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en Intended use

Intended use

Please read and follow the operating instructions carefully
and keep them for later reference! Please read all instructions!
Enclose these instructions when you give this appliance to
someone else.

If the instructions for correct use of the appliance are not observed,
the manufacturer’s liability for any resulting damage will be
excluded. This appliance is intended for domestic use only.

The appliance is suitable for cooking with steam pressure, cooking,
baking, roasting, stewing, steam-cooking, soft frying, pasteurising
and heating up food, as well as keeping food warm. It must not be
used for processing other substances or objects. All ingredients
must be hygienically faultless. During handling, the rules of kitchen
hygiene must be observed.

The appliance should only be used for its intended purpose. Use
the preparation programs only for the intended and described food.
=» “Cooking times” see page 29

The relevant heat source may only be used in accordance with the
operating instructions. Only use the manufacturer’s original spare
parts in conformity with the individual appliance model. In particular,
make sure that a basic appliance and a lid that are specified as
being compatible are from the same manufacturer. Only use the pan
and the accessories with the basic appliance.

Only use the appliance indoors at room temperature and up to
2000 m above sea level. When installing the appliance, ensure
that there are no sensitive surfaces and appliances above and
behind the appliance that may be damaged by the temperature
development and the escaping steam.

This appliance may not be used by persons (including children)
with reduced physical, sensory or mental capabilities or a lack

of experience and/or knowledge unless they have been given
supervision or instruction. Keep children away from the appliance
and connecting cable and do not allow them to use the appliance.
Children must not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance must not be performed by children.



Safety instructions en

Safety instructions

/\ Risk of electric shock and fire!

The appliance may only be connected to a power supply with
alternating current via a correctly installed socket with earthing.
Ensure that the protective conductor system of the domestic supply
has been correctly installed. Connect and operate the appliance
only in accordance with the specifications on the rating plate. Do not
use the appliance if the power cord and/or appliance are damaged.
To prevent hazards, the appliance may only be repaired by
customer service. If the power cord of this appliance is damaged, it
must be replaced with a special connection cord, which is available
from our after-sales service. Never connect the appliance to timer
switches or remote-controllable sockets. Never leave the appliance
unattended while it is switched on! If there is a fault, pull out the
mains plug immediately or switch off the power supply. The mains
cable must not come into contact with hot parts or be pulled across
sharp edges. Never immerse the appliance or the mains cable in
water or place it in the dishwasher. Unplug the appliance before
cleaning it.

/\ Risk of scalding!

The appliance uses steam pressure for cooking. There is a risk

of scalding with improper use of the appliance. Before heating

the appliance, check that it has been properly closed. Refer to

the operating instructions. Before using the appliance each time,
regularly check the steam valve openings to make sure that they
are not blocked. Refer to the operating instructions. Never tamper
with the safety systems in any manner that goes beyond the
maintenance instructions described in the operating instructions.
=» “Care and daily cleaning” see page 26

Never use the appliance to roast or soft fry food with the steam
pressure function activated. During operation, the appliance

must never be used without the pan inserted. Before starting a
preparation programme, check whether the appliance has been
properly closed. Never place the appliance in a heated oven. The
housing, pan and metallic components heat up while the appliance
is in use! The pan and the accessories may only be removed using
the tools provided. Use oven gloves. Hot steam is generated in the
appliance. Do not lean over the appliance.

Move the appliance with great care whenever it is under pressure.
Do not touch any hot surfaces. Use the handles. Use appropriate
protection if necessary.



en Safety instructions

Never use force to open the appliance! Do not open the

appliance until you have checked that the internal pressure has
been completely reduced. Refer to the operating instructions.

=> “Preparation with steam pressure” see page 17

After preparing doughy food, shake the appliance slightly before
opening the lid to prevent the food spraying out. After preparing
meat still with the skin on it (e.g. ox tongue) that can swell up under
pressure, do not pierce the skin while swollen as there is a risk of
scalding.

Open the lid with care. Only transport or clean the appliance once it
has fully cooled down! Parts that show visible discolouration, cracks
or other damage or are not seated correctly must be replaced with
original spare parts.

/\ Health risk!

Sous-vide cooking is a method of cooking at low temperatures.
Please pay particular attention to the safety instructions and the
recommendations for preparation! =» “Sous-vide cooking” see
page 17

/\ Risk of suffocation!

Do not allow children to play with packaging material.

/\ Important!

After usage or cleaning, allow the appliance to dry for at

least 30 minutes with the lid open to prevent the formation of
condensation.

It is essential to clean the appliance thoroughly after each use or
after it has not been used for an extended period. = “Care and
daily cleaning” see page 26

/\ Caution!

Never use spatulas or cooking spoons with hot fat or oil or leave in a
hot pan. They might melt!

Never use the appliance with the steam pressure function without
adding water as this may cause serious damage.



Congratulations on the purchase of your
new Bosch appliance.

On the following pages of these operating
instructions you will find useful information
for safe use of this appliance.

Please read these operating instructions
carefully and observe all instructions.

This ensures you will be able to enjoy this
appliance for a long time, and the results
will confirm your choice of this appliance.
Retain these operating instructions for
subsequent use or for the next owner.

You can find further information about our
products on our website.
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Overview

=> Figure IN

1 Multi-cooker with steam pressure
function (basic appliance)
Lid

Control panel

Pressure locking handle
Steam release button
Removable steam outlet
Removable condensation tank
Opening button for the lid

Pan with non-stick coating

10 Pan handles

11 Mains connection

12 Carrying handle

13 Removabile lid insert
14 Sealing ring

15 Safety valve

16 Steam valve

17 Overpressure protection
18 Mount for lid insert

19 Fastening screw

20 Steam release chamber

21 Steam valve opening with seal

22 White steam release lever

23 Valve plug

24 Manual unlocking for overpressure
protection

= Fig.E

25 Frying basket with removable handle *

26 Steamer insert, 2-part

27 Spatula

28 Ladle

29 Measuring beaker *

30 Mains cable with warning label

31 Operating instructions

32 Recipe book

* Depending on the model

The operating instructions refer to different
models of the appliance. =» “Model
overview and technical data” see page 31

CoOo~NoOOA_WN



en Control panel

Control panel

The control panel consists of controls

(buttons) and indicators (LEDs). The

buttons can be used to select the individual

preparation programmes and adopt the
different setting options (e.g. to select
steam pressure function, preparation
temperature / time). The settings are
indicated via the illuminated LEDs and/or
the display.

Controls

= Fig.

(D Standby
Switches from standby mode to
function selection mode and back
again.

@ Set the start time delay
The start time delay can be set for
the selected preparation programme.

E] Select a preparation programme
from the list (h)

The individual preparation
programmes are displayed one
after another by repeatedly pressing
button &. The corresponding LED
lights up in the control panel.

= Adjust the preparation time
The pre-configured preparation
time [medium] for a preparation
programme can be shortened
[short] or lengthened [long]. The
corresponding indicator (g) lights up.
The corresponding pre-configured
preparation time is shown in the
display (a).

Set a customised preparation time
For customised adjustment of the
preparation time.

B Set a customised preparation
temperature
For customised adjustment of
the preparation temperature. For
preparation programmes with
enabled steam pressure function, the
temperature is pre-configured (f) and
cannot be adjusted individually.

10

Steam pressure function

The steam pressure functions

“low steam pressure” [ <] or

“high steam pressure” %3] are
selected by pressing button €. The
respective indicators (f) light up.

=> “Preparation with steam pressure”
see page 17

Confirm the programme

Pressing button / starts the
selected preparation programme.
Delete a setting or abort the
programme

Pressing button X deletes the
settings or stops a programme that
was previously started.

Indicators

= Fig.

a Display
Display of the remaining time or the
temperature.

b Timer
Indicates that the start time delay is
enabled. The display (a) shows the time
until the start of the selected preparation
programme.

¢ Preparation steps /
programme progress
Display of the individual preparation
steps and the programme progress.
In the case of multiple preparation steps
(e.g. the ingredients are added after
heating the soft frying oil), these are
visually indicated by the illumination of
LEDs 1, 2, 3 or 4. An audible signal also
sounds if a subsequent preparation step
is required.

d finished
This indicates that the meal is ready.
The display (a) flashes and shows
“00:00”. An audible signal also sounds.

e keep warm
Indicates that the keep warm function is
switched on at the end of a preparation
programme. A rectangle lights up in the
display (dotted line).

)

>



Steam pressure function

[<~] shows that low steam pressure
(105°C) is selected.

[ %] shows that high steam pressure
(115°C) is selected. =» “Preparation with
steam pressure” see page 17

Display of the pre-configured
preparation time

The pre-configured preparation time
[medium] for a preparation programme
can be shortened [short] or lengthened
[long] using button =<. The corre-
sponding indicator lights up.

List of preparation programmes
There are 16 pre-configured preparation
programmes available. The individual
preparation programmes are displayed
one after another by repeatedly pressing
button B. The corresponding LED lights
up in the control panel.

recipe 1&2

Memory locations to store individual
preparation programmes with steam
pressure function, preparation time and
temperature.

my mode

Quick setting mode for customising the
steam pressure function, preparation time
and temperature for a cooking process.

Before using for the first time en

Before using for the

first time

Before the new appliance can be used,

it must be fully unpacked, cleaned and

connected to the power outlet. To do this,
perform the following steps:

1. Remove the base unit and all
accessories from the packaging and
dispose of all packing materials.

2. Use the carrying handle to lift the
appliance. Swing the carrying handle
upwards accordingly.

Caution!
You should only use the carrying handle to
ensure safe transport of the appliance.

3. Place the appliance on a stable, level
and smooth work surface.

Caution!

There must be no sensitive surfaces and
appliances above and behind the appliance
that may be damaged by the temperature
development and the escaping steam.

4. Remove the steam outlet

Grip the steam outlet at the rear and pull
up and off.

11



en Before using for the first time

5. Remove the valve plug
Pull off the valve plug in the steam
release chamber.

6. Open the appliance lid
Open the pressure locking handle (<&>).
For this purpose, rotate the pressure
locking handle as far as possible in
an anti-clockwise direction. Press the
opening button on the basic appliance to
open the lid.

12

8.

= R

Remove the lid insert

Turn the fastening screw anti-clockwise
and remove it. Use one hand to keep the
lid insert in position on the inside of the lid.
Use the other hand on the outside of the
lid to push the steam valve in the steam
release chamber through the opening by
applying slight pressure. Carefully remove
the lid insert from the lid.

Remove the packaging material that is on

9.
the appliance and the accessory parts.
10. Check all parts for completeness.
= Figure IN
11. Check the appliance and the accessory
parts for visible damage.
Caution!

Never operate a damaged appliance!

12

13.

Thoroughly clean and dry all parts
before using for the first time. =» “Care
and daily cleaning” see page 26
Check safety devices

Lid insert: Check the sealing ring on
the lid insert for visible discolouration,
cracks or other damage.

Check that the safety and steam valve
as well as the overpressure protection
are clean. They must not be blocked
by foreign bodies. The overpressure
protection must be able to move freely.
Steam release chamber: Check the
steam valve seal in the steam release
chamber for visible discolouration,
cracks or other damage. Check that
the white steam release lever is clean.
It must not be blocked by foreign bodies.



14.Insert pan
Reinsert the pan in the appliance
interior. The pan handles must be sunk
into the indentations.

Caution!
Before inserting the pan, check that the
appliance interior is dry and clean.

15. Place lid insert
The pressure locking handle must be
opened (-&*). Place the lid insert on the
lid insert mount with the steam valve at
the bottom. At the same time, guide the
steam valve through the steam valve
opening. Tighten the fastening screw for
the lid insert clockwise on the lid insert
mount.

16. Close the lid
Press the lid down until it clicks into
place. Close the pressure locking
handle (-=-). For this purpose, rotate
the pressure locking handle as far as
possible in a clockwise direction.

17.Insert the valve plug
Place the valve plug in the steam
release chamber on the steam valve
and press down firmly.

Caution!
Make sure that the white steam release
lever is positioned below the valve plug.

Before using for the first time en

18. Insert the steam outlet
Place the steam outlet on the lid from
above and press down firmly.

19. Insert the condensation water tank
Fold up the carrying handle. Hold the
tank by the sides at the top and insert at
the rear of the appliance.

20. Connect the supplied mains cable to the
appliance first and then connect it to the
socket.

-

Ve

Caution!
Use only the supplied mains cable.

On the control panel, buttons ® and /
and all LEDs briefly light up once and a five-
level audible signal sounds. Button @ then
flashes. The appliance is in standby mode
and is ready for operation.

13



en Preparation

Preparation

General recommendations

For the best and tastiest results, we
recommend using the suggestions in our
recipe book, which was specially developed
for use with the appliance.

The recipe book features detailed

information on the required quantities

of ingredients, recommendations for the

preparation time and the preparation

temperature, use of the steam pressure
function and useful combinations of the
preparation programmes.

Use these recipe recommendations in

order to gain initial experience. Once you

appreciate the benefits and the variety

of the usage options, you will enjoy

experimenting with new recipes. Use the

individual setting options additionally offered
by the appliance. = “Customised setting

options” see page 23

To provide you with an overview of all

preparation programmes, we have compiled

this information in a clearly arranged table.
=> “Ljst of preparation programmes” see

page 28

/\ Risk of scalding!

m Before using the appliance each time,
check that the safety devices are in
working order. =» “Before using for the
first time” see page 11

m During operation, the appliance must
never be used without the pan, lid insert,
valve plug and steam outlet inserted.

m Never move the appliance during
operation.

m Never use force to open the appliance!

14

A\ Risk of scalding!
Note the warning label on the power
cable:

Use the preparation programs only for the
intended and described food. =» “Cooking
times” see page 29

To prevent the risk of scalding caused

by boiling or bubbling over, never use
high temperature programs (steam,

stew, fry, soft frying, baking, cooking) or
manual settings above 100°C to cook the
following foods: lentils, soy, liquids with a
high proportion of protein or starch (eg.
soup with beef), milk and similar liquids,
vegetables or other food combinations
prone to boiling or bubbling over.

Caution!

m Use only the spatula provided for stirring
(do not use metal cutlery).

m Each time prior to operation, check the
appliance for damage, completeness,
cleanliness and proper installation.
=» “Before using for the first time” see
page 11

Preparation without steam
pressure

There are 16 pre-configured preparation
programmes available to choose from.

=> “Ljst of preparation programmes” see
page 28

Note: When selecting and starting the
preparation programme without the steam
pressure function, make sure that the
pressure locking handle is open at all
times (&*-).



1. The appliance is ready to use. Fill the
appliance with the desired ingredients.
To do this, open the lid and pour the
ingredients into the pan. The measuring
scale on the inside of the pan can also
be used to read the quantity.

Caution!

m  Fill the pan with a maximum of 4 litres.
Only fill the pan at most half-full when
preparing food that expands during
cooking, e.g. rice or dried vegetables.

2. Close the appliance. Press the lid down
until it clicks into place.

3. Press button @ to access function
selection mode.

The desired preparation programme is

selected in function selection mode and

all settings of the appliance are made.

Button @ and the indicator [my mode] are

permanently lit. Button / flashes. “00:00”

is shown in the display.

Notes:

m Certain preparation programmes or
steps are carried out with the lid open.
=» See recipe book provided

m If no input is made on the control
panel within 5 minutes, the appliance

automatically switches to standby mode.

Preparation en

1. Keep pressing button & until the
desired preparation programme is
selected.

The corresponding LED lights up in the

control panel and the pre-configured prepa-

ration time for the selected preparation

programme flashes.

2. Press button / to start the preparation
programme.

The appliance heats up the pan until the
target temperature is reached. During

the heating phase, lines that light up in a
clockwise direction appear in the display.
Once the target temperature is reached,
the lines go out and the preparation time is
shown in the display.

The preparation process starts automatically.
Note: When the programme [pasta] or
[soft fry] is selected, a repeating audible
signal is emitted and the display and
button / flash until the food has been
added and button </ has been pressed.

15



en Preparation

The preparation time counts down.

Cooking produces steam, which escapes
from the appliance to prevent excess
pressure from building up.

Increasing or reducing the
temperature during preparation

If the current temperature has been set

too high or too low during preparation, this
can also be increased (by +10°C max.) or
decreased (by -10°C max.) accordingly
during the cooking process.

To increase the temperature, press and
hold button §. The current temperature will
be briefly shown on the display and will
then increase in 1°C increments until the
maximum value is reached (+10°C). Press
and hold the button until the temperature is
at the increased level desired.

To reduce the temperature, press and

hold button §. The current temperature will
be briefly shown on the display and will
initially increase in 1°C increments until the
maximum value is reached (+10°C). Once
the maximum value has been reached, the
display will jump back to the minimum value
(20°C lower). Press and hold the button
until the temperature is at the reduced level
desired.

To continue with the preparation programme,
press button /.

Note: If button </ is not pressed, the
preparation programme will continue with
the temperature that was previously set.
When the preparation programme ends,
an audible signal sounds, and the indicator
[finished] and button </ light up, or the
keep warm function is activated. = “Keep
warm function” see page 21

16

The display flashes and shows “00:00”.
3. Open the lid of the appliance and serve
the meal that has been prepared.

A\ Risk of scalding!

m During preparation, large amounts of
steam accumulate in the appliance.
Always open the lid with care. Do not
lean over the lid of the appliance.

m The pan and any inserts that are used
may be very hot. Always use suitable
handles or oven gloves.

Caution!
Condensation is formed during cooking.
Empty the condensation tank regularly.

Notes:

m The preparation programme can be
stopped at any time using button X.
The appliance subsequently switches to
function selection mode.

m Certain preparation programmes can
consist of several preparation steps.
=> “Multiple preparation steps” see
page 21

Extending the preparation time
during preparation

If the ingredients are not yet fully cooked
shortly before the end of a preparation
programme, the preparation time can be
extended.

1. To do this, press and hold button &.

The current preparation time will be briefly

shown on the display and will then increase

in 1-minute increments.

2. Press and hold the button until the
desired preparation time has been
reached.

3. Activate the newly set preparation time
using button /.

Note: The preparation time can only be
extended by a maximum of 30 minutes. If
the desired preparation time is exceeded,
hold button & until the maximum value is
reached. The setting will then jump back to
5 minutes.



Sous-vide cooking

Sous-vide cooking is a method of cooking
under a vacuum at low temperatures.
Sous-vide cooking is a gentle, low-fat
method of preparing meat, fish, vegetables
and desserts. A vacuum-packing machine is
used to heat-seal the food in a special air-
tight, heat-resistant cooking bag.

A\ Health risk!

Sous-vide cooking is a method of cooking at

low temperatures. As a result, it is important

that you always follow the application and
hygiene instructions below:

m Use only fresh, good-quality food.

m Wash and disinfect your hands. Use
disposable gloves or cooking/grill tongs.

m Take extra care when preparing critical
food, such as poultry, eggs and fish.

m Always prepare poultry at min. 65°C.

m Always thoroughly rinse and/or peel fruit
and vegetables.

m Always keep work surfaces and
chopping boards clean. Use different
chopping boards for different types of
food.

m Maintain the cold chain. Make sure that
you only interrupt it briefly to prepare
the food, and then return the food in its
vacuum-sealed bag to the refrigerator
for storage before you cook it.

m Food is suitable for immediate
consumption only. Once the food is
cooked, consume it immediately. Do
not store it after cooking — not even
in the refrigerator. It is not suitable for
reheating.

Vacuum-sealing bags

m  When using the sous-vide cooking
method, only use heat-resistant
vacuum-sealing bags designed for this
purpose.

m Do not cook the food in the bag you
bought it in (e.g. portions of fish). These
bags are not suitable for sous-vide
cooking.

Preparation en

Vacuum-sealing

m Use a chamber vacuum-sealing machine
that can create a vacuum of at least 99%
to vacuum-seal the food. This is the only
way to achieve an even heat transfer and
therefore a perfect cooking result.

Notes:

m The maximum capacity for sous-vide
cooking is 3 I. After the food is added,
the water level in the pan should not
exceed 3 |.

m  Make sure you put the lid on whenever
using the sous-vide cooking method.

Preparation with steam pressure

The multi-cooker is additionally equipped
with a steam pressure function. With the
steam pressure function, the food cooks
under pressure, i.e. at temperatures above
100°C. This significantly reduces the
cooking time. In addition, this represents

a significant energy saving. Aroma, taste
and vitamins are largely preserved with the
short cooking time under steam.

There are 8 pre-configured preparation
programmes which can be used with

the steam pressure function. =» “List of
preparation programmes” see page 28

Low steam pressure

Use low steam pressure for the preparation
of delicate food like vegetables, fish or

fruit to cook the food particularly gently.
Pressure that is too high is automatically
controlled via the steam outlet.

High steam pressure

Use high steam pressure for the preparation
of all other food to achieve optimum results.
Pressure that is too high is automatically
controlled via the steam outlet.

17



en Preparation

Steam pressure function activated

To be able to select preparation pro-
grammes with the steam pressure function,
the pressure locking handle must first of all
be closed (-=-). For this purpose, rotate the
pressure locking handle as far as possible
in a clockwise direction.

An audible signal is emitted when the
appliance is correctly closed and the
steam pressure function is switched on.
Only then can the respective preparation
programme with the steam pressure
function be selected in function selection

mode. The indicators “low steam pressure”
[ ] or “high steam pressure” [ %] light up.
=> “Preparation with steam pressure” see
page 17

Steam pressure function deactivated

To be able to select preparation
programmes without the steam pressure
function, the pressure locking handle must
always be opened (-&*). For this purpose,
rotate the pressure locking handle as far as
possible in an anti-clockwise direction.

The desired preparation programmes can
be selected in function selection mode
without the steam pressure function.

=> “Preparation without steam pressure”
see page 14

18

There are 8 pre-configured preparation
programmes which can be used with
the steam pressure function. =» “List of
preparation programmes” see page 28

/A Risk of scalding!

m Ingredients which are liable to froth up,
e.g. like milk and cream must not be
heated under steam pressure.

m Do not use the steam pressure function
to soft fry food in oil under pressure.

1. Open the appliance. Open the pressure
locking handle for this purpose (&*-)
and press the opening button on the
basic appliance.

2. Fill the pan with the desired ingredients.
The measuring scale on the inside of the
pan can also be used to read the quantity.

Caution!

m Never heat up the appliance under
steam pressure without having added
water or other liquids beforehand. Add
at least 250 ml of water.

m  Fill the pan with a maximum of 3.3 litres.
Only fill the pan at most half-full when
preparing food that expands during
cooking, e.g. rice or dried vegetables.

3. Close the appliance. Press the lid
down for this purpose until it clicks into
place and close the pressure locking
handle (-=>).

An audible signal sounds. The steam

pressure function is switched on.

4. Press button  to access function
selection mode.

The desired preparation programme is
selected in function selection mode and
all settings of the appliance are made.
Button @ and the indicators [my mode]
and [ <] are permanently lit. Button </
flashes. “00:00” is shown in the display.




Note: If no input is made on the control

panel within 5 minutes, the appliance

automatically switches to standby mode.

5. Keep pressing button & until the
desired preparation programme is
selected.

The corresponding LED lights up in the
control panel and the pre-configured
preparation time for the selected prepa-
ration programme flashes. The indicator
“low steam pressure” [ <] or “high steam
pressure” [ 4] lights up. Press button @ to
switch between [ ] and [ G ].

Note: If [<>] or [} ] does not light up, the
steam pressure function is not available for
the selected programme.

6. Press button / to start the preparation
programme.

The appliance heats up the pan until the
pre-configured steam pressure is reached.
During the heating phase, lines that light up
in a clockwise direction appear in the display.
Once the pre-configured steam pressure

is reached, the lines go out and the
preparation time is shown in the display.

Preparation en

The preparation process starts automati-
cally. The preparation time counts down.

Once the preparation time is completed,
an audible signal sounds, the display
flashes and shows “P”. Steam auto-
matically escapes from the appliance
intermittently to reduce the pressure in
the appliance interior.

A\ Risk of scalding!

Never bend over the appliance while steam

is escaping from it!

When the pressure in the appliance interior

has been completely reduced, the indicator

[finished] and button </ light up or the keep

warm function is activated.

A rectangle lights up in the display (dotted

lines). The preparation programme is

completed.

7. Open the appliance. Open the pressure
locking handle for this purpose (&)
and press the opening button on the
basic appliance.

Notes:

m Never use force to open the appliance!

m Always shake the appliance gently
before opening in order to dissolve any
steam bubbles that may have formed in
the food and to prevent blocking.

m  The pressure locking handle can be
easily opened when the steam has
completely escaped from the appliance
interior and the appliance is fully
depressurised.

19



en Additional functions

m Automatic steam release can take some
time. In order to accelerate the process
or if the appliance is not completely
depressurised, the steam can also be
released manually. = “Release steam
manually” see page 20

8. Serve the prepared meal.

A\ Risk of scalding!

m The pan and any inserts that are used
may be very hot. Always use suitable
handles or oven gloves.

Caution!
Condensation is formed during cooking.
Empty the condensation tank regularly.

Notes:

m The preparation programme can be
stopped at any time using button X.
The appliance subsequently switches
to function selection mode. Before the
appliance can be opened, the steam in
the appliance interior must be released
manually. = “Release steam manually”
see page 20

m Certain preparation programmes
consist of several preparation steps.
=> “Multiple preparation steps” see
page 21

Release steam manually

Steam can also be released manually in the

following cases:

m If automatic steam release is to be
accelerated at the end of a preparation
programme.

m [f a preparation programme has been
aborted.

m If the pressure locking handle cannot
be opened because the appliance is not
completely depressurised.

A\ Risk of scalding!

When pressing the steam release button,
hot steam escapes from the steam outlet
under high pressure. Never bend over the
appliance while the steam release button is
being pressed!
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1. Keep the steam release button pressed
until no more steam escapes from the
steam outlet.

2. Open the appliance. Open the pressure
locking handle for this purpose (<>-)
and press the opening button on the
basic appliance.

Note: If the pressure locking handle cannot
be opened, the appliance is not completely
depressurised. In this case, manually
depress the overpressure protection using
a thin pin until no more steam escapes
from the appliance. Then open the pressure
locking handle (<>-) and press the opening
button on the basic appliance.

Additional functions

The following additional functions are
available for preparation programmes with
and without steam pressure function.

Selecting a pre-configured
preparation time

The pre-configured preparation time of the
level [medium] is shown on the control
panel for each preparation programme.
The preparation time can be shortened
[short] or lengthened [long].



1. Keep pressing button =< until the
desired indicator is lit. The display
changes from [medium] to [long] and
then to [short] before returning to
[medium].

The corresponding pre-configured values

for the preparation time are shown in the

display.

2. Press button </ to start the preparation
programme.

Setting a start time delay

The start time delay can be set for the
selected preparation programme so you
can enjoy a freshly prepared meal at a
specific time.

Note: The start time delay can only be
set for certain preparation programmes.
The pre-configured start time delay varies
among these preparation programmes.

1. Select the preparation programme.

2. Press button (®. Button </ flashes.
“00:10” flashes in the display.

Press button (® repeatedly to increase the

displayed time. A brief press increases the

time by 5 minutes. A slightly longer press

increases the time by 10 minutes. Pressing

and holding button ® for around 2 seconds

increases the time by 30 minutes.

3. Press button «/ when the desired start
time delay is displayed.

The desired start time delay is shown in the

display. [timer] lights up in the display.

The time until the start counts down. Once

this time has elapsed, the preparation

process starts automatically.

Notes:

m The start time delay can be switched
off at any time by pressing button /.
The preparation programme then starts
immediately.

m 1f“00:10” does not flash in the display,
a start time delay cannot be set for the
selected preparation programme.

Additional functions en

Multiple preparation steps

Certain preparation programmes can consist
of several preparation steps. An audible
signal sounds once the next step is required.
In the control panel, LEDs 1, 2, 3 or 4 are
shown accordingly and button / flashes.

= Open the lid of the appliance.

m Add additional ingredients.

m Depending on the recipe, refer to the
preparation method (e.g. with or without
steam pressure function, open lid).
=» See recipe book provided

m Start the next preparation step using
button /.

The appliance heats up the appliance interior

until the target temperature or the selected

steam pressure of the next preparation step
is reached. During the heating phase, lines

that light up in a clockwise direction appear
in the display. Once the target temperature

or selected steam pressure is reached, the

lines go out and the next preparation time

is shown in the display. The preparation

process starts automatically. The preparation

time counts down.

Prematurely terminating the
current preparation step

If the ingredients are cooked ahead of time
during one of the preparation steps, the
step can also be terminated manually.
1. To do this, press button </ for at least
2 seconds.
This will terminate the current preparation
step. An audible signal will then sound as
usual once the next step can be carried out.
In the control panel, LEDs 1, 2, 3 or 4 are
shown accordingly and button </ flashes.
2. Perform the next preparation step.

Keep warm function

Certain preparation programmes include the
keep warm function. =» “List of preparation
programmes” see page 28
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en Using inserts

If the preparation programme features the
keep warm function, this is switched on
automatically once the dish is ready and
keeps the dish warm for up to 10 hours

at 40°C (pre-configured keep warm time
depending on the preparation programme).
[finished] and [keep warm] light up. A rec-
tangle lights up in the display (dotted lines).
The keep warm function can be ended
using button X. The appliance subsequently
switches to function selection mode.

Using inserts
Using the frying basket

To prepare meat, fish, baked items etc. in
hot oil using the [soft fry] programme, it
is necessary to use the soft frying basket
(depending on the model in question).

Note: For the best and tastiest results, we
recommend using the suggestions in our
recipe book. =% See recipe book provided

Example: Preparation programme
[soft fry]

/\ Risk of scalding!

m Never use the steam pressure function
when soft frying. It is automatically
disabled for the preparation programme
[soft fry].

m Fill with oil or deep-frying fat up to the
mark [1.0 +&] at maximum.

m Do not use more than 300 g fresh or
defrosted food when frying.

m During preparation, large amounts of
steam may accumulate in the appliance.
Open the lid with care. Do not lean over
the lid of the appliance.

m The pan and any inserts that are used
may be very hot. Always use pan tongs,
suitable handles or oven gloves.

m  Never use spatulas or ladles with hot fat
or oil.

-

. Open the lid of the appliance.

2. Fill the pan with a maximum of 1 litre of
oil. The measuring scale on the inside
of the pan can also be used to read the
quantity.

3. Putthe lid on.
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4. In function selection mode, select
the preparation programme [soft fry]
=> “List of preparation programmes” see
page 28

5. Press button / to start the preparation
programme.

The oil is heated. Once the target

temperature is reached, an audible signal

sounds and button </ flashes.

6. Fill the frying basket with food for
soft frying.

7. Open the lid of the appliance.

8. Place the frying basket in the pan using
the handle supplied and remove the
handle.

9. Do not put the lid on.

10. Press button / to start the preparation
programme.

Once the preparation programme ends, an

audible signal sounds.

11. To drain the deep-fried food, lift the
frying basket using the handle and hang
on the edge of the pan using the flange.

Using the steamer insert

It is necessary to use the steamer insert for
the purpose of steam-cooking vegetables,
meat and fish. The 2-part steamer insert
enables different ingredients to be steamed
separately at the same time (e.g. vegetables
in the bottom part and fish in the top part).

Notes:

m For the best and tastiest results, we
recommend using the suggestions in
our recipe book.

m The steamer insert can be used with and
without the steam pressure function.



Example: Preparation programme
[steam] without steam pressure function

/\ Risk of scalding!

m  Fill with water up to the mark [0.5 (3] at
maximum.

m During preparation, large amounts of
steam may accumulate in the appliance.
Open the lid with care. Do not lean over
the lid of the appliance.

m The pan and any inserts that are used
may be very hot. Always use suitable
handles or oven gloves.

. Open the lid of the appliance.

2. Fill the pan with a maximum of 0.5 litres
of water. The measuring scale on the
inside of the pan can also be used to
read the quantity.

3. Hang the bottom part of the steamer
insert in the pan.

4. For steam-cooking different ingredients,
fill the bottom part up to the lower edge.

5. Position the top part and add additional

ingredients.

-—

‘-' e
6. Put the lid on.
7. In function selection mode, select
the preparation programme [steam]
=> “List of preparation programmes” see
page 28
8. Press button </ to start the preparation
programme.

Once the preparation programme ends,

an audible signal sounds and button /

flashes.

9. Open the lid of the appliance.

10. Lift the top part and the bottom part of
the steamer insert out of the pan.

Customised setting options en

Customised setting options
The pre-configured values for the prepara-
tion time and the preparation temperature
or steam pressure can be adapted to indi-
vidual needs and the recipe guidelines.

Setting the preparation time

1. In function selection mode, keep
pressing button & until the desired
preparation programme is selected.

The corresponding LED lights up in the

control panel and the pre-configured

preparation time for this preparation
programme is shown.

2. Press button & once.

The pre-configured preparation time flashes

in the display.

3. Keep pressing button & until the desired
preparation time is displayed.

When button & is briefly pressed, the

preparation time is increased by 1 minute.

The time increases up to the pre-configured

maximum value and then returns to the

pre-configured minimum value. When
button & is pressed for a longer period,

the preparation time is increased by

10 minutes.

4. Once the desired preparation time is
displayed, press button /.

The preparation programme with the set

preparation time is started.

If the time needs to be adjusted individually

for all preparation steps in a selected

programme, then repeat points 2 to 4 prior
to starting the respective preparation step.

Note: These settings are not saved. If this
preparation programme is selected again,
the pre-configured preparation time will be
shown in the display once more.

Setting the preparation
temperature

For preparation programmes without the

steam pressure function, the temperature

can be selected individually.

1. In function selection mode, keep
pressing button & until the desired
preparation programme is selected.
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The corresponding LED lights up in the
control panel and the pre-configured
preparation time for this preparation
programme is shown.

2. Press button § once.

The pre-configured preparation temperature

flashes in the display.

3. Keep pressing button § until the desired
preparation temperature is displayed.

When button § is briefly pressed, the

preparation temperature is increased by

5°C. The temperature increases up to the
pre-configured maximum value and then
returns to the pre-configured minimum

value. When button § is pressed for a

slightly longer period, the temperature is

increased by 10°C.

4. Once the desired preparation
temperature is displayed, press
button /.

The preparation programme with the set

preparation temperature is started.

If the temperature needs to be adjusted

individually for all preparation steps in a

selected programme, then repeat points

2 to 4 prior to starting the respective

preparation step.

Note: These settings are not saved. If this
preparation programme is selected again,
the pre-configured preparation temperature
will be shown in the display once more.

Setting the steam pressure

For preparation programmes with pre-set
steam pressure function, the temperature
can be selected via “low steam pressure”
[ ] or “high steam pressure” [ ].

1. In function selection mode, keep
pressing button & until the desired
preparation programme is selected.

The corresponding LED lights up in the

control panel and the pre-configured

preparation time for this preparation
programme is shown. The indicator

“low steam pressure” [ <> ] or “high steam

pressure” [ % ] additionally lights up.
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Note: If [<>] or [ €3] does not light up, the
steam pressure function is not available for
the selected programme.

2. Press button % to switch between [ ]
and [@].

3. If the desired steam pressure is
displayed, press button /.

The preparation programme is started with

the set steam pressure function.

Note: These settings are not saved. If this
preparation programme is selected again,
the set steam pressure function will be
shown in the display once more.

my mode (manual)

Quick setting mode for customising the
steam pressure function, preparation time
and temperature setting for a cooking
process.

In function selection mode, button ® and
the indicator [my mode] are permanently lit.
Button / flashes. “00:00” is shown in the
display.

Note: In order to switch on the steam
pressure function, the pressure locking
handle must be closed (-=-). The indicator
[<~] lights up.

Setting the preparation time

1. Press button & once.

“00:00” flashes in the display.

2. Keep pressing button é& until the desired
preparation time is displayed.

Setting the preparation temperature or

steam pressure

3. Without steam pressure function:
The pressure locking handle must be
opened (&*). Press button § once.
“0000” flashes in the display. Button §
must then be pressed repeatedly until
the desired preparation temperature is
displayed.
or
With steam pressure function: The
pressure locking handle must be
closed (-@). Press button 4 to switch
between [ ] and [ ].



4. Press button </ to start with the
selected settings.

The appliance heats up the pan until the

target temperature or the steam pressure is

reached.

Once the target temperature or steam

pressure is reached, the lines go out and

the next preparation time is shown in the

display. The preparation process starts

automatically.

recipe 1/ recipe 2 —
saving personal preparation
programmes

Personal preparation programmes with
customised time / temperature and steam
pressure function can be saved under the
memory locations [recipe 1] and [recipe 2].

Notes:

m If you have not previously saved any
personal preparation programmes, the
display does not show any values.

m In order to switch on the steam pressure
function, the pressure locking handle
must be closed (-=).

1. In function selection mode, press
button & once.

The LED [recipe 1] lights up. The pre-

configured preparation time is shown in the

display.

Saving the preparation time:

2. Press button & once.

The display flashes. LED 1 (preparation

step 1) lights up in the control panel.

3. Keep pressing button & until the desired
preparation time is displayed.

When button é& is briefly pressed, the

preparation time is increased by 1 minute.

When button & is pressed for a longer

period, the preparation time is increased

by 10 minutes. The time increases up to
the pre-configured maximum value and
then returns to the pre-configured minimum
value.

Customised setting options en

Saving the preparation temperature or

steam pressure:

4. Preparation temperature: Press
button § once. The pre-configured
preparation temperature is shown in the
display. Press button B repeatedly until
the desired preparation temperature is
displayed.
or
Steam pressure: Press button @ to
switch between [ ] and [ ].

5. Press and hold button </ (>2 seconds)
to save the set values.

Note: Either the temperature or the steam
pressure can be set and stored for one
preparation step. The value last selected
is saved.

In order to programme other preparation
steps, repeat points 2t0 6. Up to 3
preparation steps can be programmed.
The saved preparation programme
[recipe 1] can be selected as usual via
function selection mode.

Note: To save a second personal
preparation programme under [recipe 2],
use the same process as described above
for [recipe 1].
To delete a personal preparation
programme, perform the following steps:
1. In function selection mode, press
button & once.
The LED [recipe 1] lights up. The saved
preparation time is shown in the display.
2. Press button & once.
The display flashes. LED 1 (preparation
step 1) lights up in the control panel.
3. Press and hold button X (>2 seconds).
The settings for [recipe 1] are deleted.
Note: To delete the second personal
preparation programme [recipe 2], use
the same process as described above for
[recipe 1].
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Child lock

The child lock can be activated and deac-
tivated during a preparation process. If the
child lock has been activated, all buttons on
the control panel are locked and settings
can no longer be made on the appliance.

A\ Warning

When the child lock is active, the

preparation processes cannot be changed

or terminated. The child lock must be

deactivated first.

Press the following button combination:

1. Activate
Press and hold buttons § and
simultaneously for 3 seconds. A short
audible signal sounds. The child lock is
activated.

2. Deactivate
Press and hold buttons § and
simultaneously for 3 seconds once
again. A short audible signal sounds.
The child lock is switched off.

Care and daily cleaning

/\ Risk of electric shock

m Never immerse the appliance in water.
m Do not steam-clean the appliance.

= Unplug the appliance before cleaning it.

Caution!

m Do not use any cleaning agents
containing alcohol or spirits.

m Do not use any sharp, pointed or metal
objects.

m Do not use abrasive cloths or cleaning
agents.

The appliance must be thoroughly cleaned
after each use.
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Let the appliance cool down completely.
Open the pressure locking handle (&>).
Press the opening button on the basic
appliance to open the lid.

4. Remove the pan, lid insert, steam outlet,
valve plug, condensation tank and
accessories. =» “Before using for the
first time” see page 11

Cleaning the basic appliance

1. Wipe the outside of the appliance with a
soft, damp cloth and dry off.

2. Wipe the interior of the appliance with a
soft, damp cloth and dry off.

3. Clean the control panel using a dry
micro-fibre cloth.

Cleaning the lid insert, steam
outlet and valve plug

1. Clean the individual parts with a deter-
gent solution and a soft cloth or sponge.
2. Rinse with clean water and dry off.

Caution!

The following parts are not suitable for
the dishwasher: removable lid insert,
fastening screw, steam outlet and valve

plug.
Cleaning the pan, condensation
tank and accessories

1. Clean the individual parts with a deter-
gent solution and a soft cloth or sponge.

2. Rinse with clean water and dry off.

The following parts are suitable for

dishwashers: pan, condensation tank,

frying basket with handle, steamer inserts,

spatula, ladle and measuring beaker.

Caution!

After cleaning, replace all dried individual
parts again on the basic appliance and
check the functionality of the safety devices.
=» “Before using for the first time” see

page 11
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Disposal
Dispose of packaging in an environ-
mentally-friendly manner. This

=mm gppliance is labelled in accordance
with European Directive 2012/19/EU
concerning used electrical and
electronic appliances (waste electrical
and electronic equipment — WEEE).
The guideline determines the frame-
work for the return and recycling
of used appliances as applicable
throughout the EU. Please ask your
specialist retailer about current
disposal facilities.

Guarantee

The guarantee conditions for this appliance
are as defined by our representative in the
country in which it is sold. Details regarding
these conditions can be obtained from

the dealer from whom the appliance was
purchased. The bill of sale or receipt must
be produced when making any claim under
the terms of this guarantee.

Changes reserved.
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List of preparation programmes

AutoCook Pro offers you a total of 50 preparation programmes. They consist of 16 basic
programmes, each with 3 time setting options, as well as 2 additional steam pressure
functions. The following table contains the most important data for the various preparation
programmes.

Number of  Keep warm Steam
preparation  function pressure

steps EVETEL function
available
my mode Open /
Customised setting for the desired temperature 1 — V4 "
L closed
and preparation time
recipe 1&2 1-3 . v Open /
2 memory locations for personal recipes closed”
warm up
Warming up cold (pre-cooked) meals L v o Closed
soup short: 1
) L Open/
Preparing soups and stews medium: 2 Vv Vv .
) closed
long: 2
steam
Steam-cooking vegetables, meat and fish 1 vV 4 Closed
(steamer insert required)
stew short: 1 Oven |/
Stewing vegetables, meat and fish medium: 2 4 4 pe .
) closed
long: 2
fry
Frying vegetables, meat and fish ! v B Open
soft fry
Soft frying of small quantities (e.g. meat, fish, 1 _ . Open
baked items etc.). Soft frying basket required.
Not suitable for frozen ingredients.
baking
The maximum quantity of dough is 1000 g flour 1 — — Closed
with water (ratio: 54 ml water to 100 g flour)
cooking
Cooking food L v v Closed
porridge
Preparing dairy foods L v v Closed
rice
Cooking cereals or rice L B v Closed
jam 1 — — Open

Preserving fruit as jams
* Depending on recipe / preparation step — “Lid closed” for activated steam pressure function
Please see the recipe book provided for notes on correct use of the programmes and for information on

ingredients, quantities and cooking times.
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Number of  Keep warm Steam

preparation  function pressure
steps EVETEL function
available
legumes short: 1
Cooking beans medium: 2 vV 4 Closed
long: 2
sous vide
Gently cooking foods in a vacuum bag { o - Closed
risotto short: 3 Open /
Preparing risotto medium: 3 Vv v P "
long: 3 closed
pasta 1 . . Closed /
Cooking pasta dishes open*
yogurt 1 — — Closed

Preparing yogurt
* Depending on recipe / preparation step — “Lid closed” for activated steam pressure function
Please see the recipe book provided for notes on correct use of the programmes and for information on

ingredients, quantities and cooking times.

Cooking times

The following table contains an overview of the cooking times for various dishes. The
following cooking times depend on the thickness and consistency of the foods and should
be viewed as recommendations for minimum times. Adjust cooking times accordingly. With
frozen food extend the cooking time by at least 20%.

Programme Setting Time (without Food Recommended
steam pressure quantity (maximum)
function)

steam medium 30 mins Green beans (fresh) 500 g (800 g)

short 10 mins Cauliflower 500 g (800 g)
(same-sized florets)
long 50 mins Potatoes 500 g (1200 g)
(medium-sized, whole)
short 10 mins Fish fillet 500 g (1000 g)
medium 30 mins Meatballs 500 g (700 g)
short 10 mins Eggs x8(x12)
medium 30 mins Dumplings 500 g (600 g)
short 5 mins Broccoli 500 g (800 g)
short 3 mins Peas 500 g (800 g)
medium 30 mins Carrots 500 g (800 g)
medium 30 mins Chicken breast 500 g (800 g)
medium 30 mins Beetroot 500 g (800 g)

(medium-sized, whole)
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Setting Time (without Recommended
steam pressure quantity (maximum)
function)

rice medium 30 mins White, medium grain rice 500 g rice,
(side dish) 700 ml water

medium 25 mins White, medium grain rice 250 g rice,
(side dish) 500 ml water

long 60 mins Black rice 500 g rice,
500 ml water

long 45 mins Black rice 250 g rice,

350 ml water

porridge long 45 mins Milk porridge 250 g round grain rice,
1000 ml milk,
100 g sugar

medium 30 mins Milk porridge 125 g round grain rice,

500 ml milk,
50 g sugar

soft fry medium 20 mins Chicken legs 3009

short 10 mins Button mushrooms 200 g

medium 20 mins Cannelloni 300¢g

short 10 mins Fish fillet 200 g

short 10 mins Wiener schnitzel (turkey) 200 g

short 10 mins Wiener schnitzel (pork) 200 g

steam + short + 10 mins + Raw vegetables 200 g

soft fry short 10 mins (e.g. cauliflower)

baking long 60 mins Shoulder of pork 1500 g
medium 40 mins Meat loaf 800 g
long 60 mins Cake 500 g

fry medium 15 mins Vegetables 300 g

medium 15 mins Fish 200 g

medium 15 mins Meat 500 g

short manual setting: ~ Onions 2009
5 mins

sous vide 1) short, 60°C 60 mins Fillet of beef (rare) After adding the food,
medium, 65°C 50 mins Fillet of beef (medium)  the water level in
medium, 70°C 45 mins Fillet of beef (well done)  the pan should not

short, 60°C 30 mins Fish (salmon) exceed 3.0 1.

medium, 65°C 60 mins Poultry (chicken breast)

long, 85°C 60 mins Asparagus

long, 85°C 80 mins Potatoes

long, 85°C

100 mins

Root vegetables

1) Special hygiene measures must be observed when using the sous vide cooking method. Please pay
particular attention to the safety instructions and the recommendations for preparation! = “Sous vide

cooking” see page 17
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Model overview and technical data

MUC68... MUCSS...

v v
v v
Individual memory locations 2 2
Nominal volume 51 51
Maximum capacity without steam pressure function 4| 4]
Maximum capacity with steam pressure function 3.31 3.31
Temperature range 40-160°C 40-160°C
Operating pressure 80 kPa 80 kPa
Safety pressure 150 kPa 150 kPa
Electrical connection (voltage - frequency) 220-240V~ 50/60 Hz 220-240V~ 50/60 Hz
Heater wattage 1050 W 1200 W
Induction — N4
Length of power cable 1.5m 1.5m
Weight, empty 5.8 kg 6.5kg
Special accessories
MAZ8BI 5-litre pan; dishwasher-safe; very robust pan;
Stainless steel pan, polished, with a 3 mm thick; stainless steel polished exterior;
non-stick coating and storage lid*; non-stick coating; lid* for the practical storage

suitable for the induction multi-cooker  of food in the pan, e.g. in the refrigerator
with steam pressure function MUC88...

MAZOFB Stainless steel basket with removable handle
Frying basket for easy handling; dishwasher-safe

*The storage lid is not supplied as standard with the appliance. It is only supplied with pans as a special

accessory. If an accessory is not included in the product package, it can be purchased via trade stockists or
customer service.
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Troubleshooting
Problem Cause Remedy
The prepared meal is Filled beyond capacity. Do not fill the pan beyond the marking
half-raw. [4.0 litres]!

The ratio of the amount of water
and the ingredients is incorrect.

Adjust the ratio of the amount of water
and the ingredients.

Foreign objects in the appliance
interior.

Remove all foreign objects. Do not use
any water for this purpose!

The pan is deformed.

Fault in the appliance.

Fault in the sensor.

Contact customer service.

The prepared meal is burnt.

There is dirt underneath the pan.

Thoroughly clean the pan and the
appliance interior.

The pan is deformed. Contact customer service.
Fault in the appliance.
Fault in the sensor.

The appliance boils over. Filled beyond capacity. Adjust the amount.

The temperature is too high.

Reduce the temperature.

The selected preparation
programme requires the meal to be
cooked with the lid open.

Open the lid of the appliance.

LED does not light up.

The appliance is switched off.

Switch on the appliance.

Fault in the power cord.

Contact customer service.

The hotplate does not

Fault in the appliance.

function.

The hotplate is damaged.

Contact customer service.

Water is flowing out of the
appliance.

The appliance features overflow
protection.

The condensation tank is full and
overflowing.

Remove water from condensation tank.
Remove the pan and use a cloth to rub
the appliance interior dry. Ensure that no
water enters the appliance interior.

The pressure locking handle
of the appliance cannot be
opened.

Food is obstructing the
overpressure lock and the pressure
locking handle is blocked.

Proceed as described in chapter
=> “‘Release steam manually” see
page 20. If the problem persists,
contact customer service.

Steam constantly escapes

from the steam outlet, even
though the steam pressure
function is switched on.

The valve plug is not properly
placed on the valve.

Disconnect the appliance from the power
supply and allow to cool down. Remove
the steam outlet and place the valve plug
properly on the valve.

Display screen This is not an error. The steamis ~ Wait until the steam has been released

P released automatically. completely or release steam manually.

Display screen Pressure locking handle closed Open pressure locking handle (<&*) to

OPEn (-=>-) for a preparation programme  deactivate the steam pressure function.
without steam pressure function.

Display screen Pressure locking handle open Close the pressure locking handle (--)

CLOSE (~&>) for a preparation programme  to activate the steam pressure function.

with steam pressure function.
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Problem Cause Remedy

Display screen Fault in the appliance. Abort the preparation programme. Discon-

E1~E6 nect the appliance from the power supply.
Switch the appliance on again. If the
problem persists, contact customer service.

Display screen Electric circuit malfunction. Disconnect the appliance from the

EO power supply and restart. If the problem
persists, contact customer service.

Display screen Pan is damaged or not presentin  Insert the original pan. If the problem

E1 appliance or not original pan was  persists, contact customer service.

used.
Display screen The appliance has overheated. Disconnect the appliance from the power

E2, E5, E6 or E7

supply and allow to cool down. Restart
the appliance once it has cooled down.

Short-circuit in the appliance.

Disconnect the appliance from the power
supply and contact customer service.

Display screen Mains voltage too high.
E3
Display screen Mains voltage too low.

Contact electricity provider or grid
operator. Have the power supply checked
by an expert.

Display screen Communication failure

Restart the appliance once it has cooled

E8 down.
Display screen When selecting a programme with ~ Remove the unsuitable ingredients
E12 a high temperature (e.g. “soft fry”), ~ from the pan. Clean pan and then fill

unsuitable ingredients have been
added (e.g. water). The programme
is aborted to prevent overpressure.

If you are unable to solve the problem, always call the hotline!

correctly (e.g. with oil for the programme
“soft fry”). Leave the lid open depending
on the programme selected = “List of
preparation programmes” see page 28.
Restart preparation programme.

You will find the telephone numbers at the back of these instructions.
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Bestemming van het apparaat

De gebruiksaanwijzing a.u.b. zorgvuldig doorlezen,

opvolgen en goed bewaren! Alle aanwijzingen lezen! Als u

dit apparaat aan iemand anders geeft, lever dan ook deze
gebruiksaanwijzing mee.

Bij niet-naleving van de aanwijzingen voor het juiste gebruik van het
apparaat is de fabrikant niet aansprakelijk voor daaruit resulterende
schade. Dit apparaat is alleen bestemd voor huishoudelijk gebruik
en de huiselijke omgeving.

Het apparaat is geschikt voor het koken met stoomdruk, normaal
koken, bakken, braden, stoven, stoomkoken, mild frituren,
pasteuriseren, verwarmen en warmhouden van levensmiddelen.
Het mag niet worden gebruikt om andere substanties/voorwerpen te
verwerken. Alle ingrediénten moeten hygiénisch schoon zijn. Bij de
verwerking de regels voor keukenhygiéne naleven.

Het apparaat mag uitsluitend worden gebruikt voor het doel
waarvoor het bestemd is. Gebruik de bereidingsprogramma’s
uitsluitend voor het aangegeven en beschreven product.

=»> “Bereidingstijden” zie pagina 58

De desbetreffende warmtebron uitsluitend conform de
gebruiksaanwijzing gebruiken. Uitsluitend gebruik maken van
originele reserveonderdelen van de fabrikant die voor het
desbetreffende model van het apparaat bestemd zijn. In heb
bijzonder alleen gebruik maken van een als compatibel aangegeven
basisapparaat en deksel van dezelfde fabrikant. Pan en toebehoren
alleen in combinatie met het basisapparaat gebruiken.

Gebruik het apparaat alleen binnenshuis bij kamertemperatuur

en tot 2000 m boven de zeespiegel. Bij het opstellen van het
apparaat ervoor zorgen dat er zich boven en achter het apparaat
geen gevoelige vlakken en apparaten bevinden, die door de
temperatuurontwikkeling en uittredende stoom beschadigd kunnen
worden.

Dit apparaat mag door personen (inclusief kinderen) met
verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens

of gebrek aan ervaring en kennis niet worden gebruikt indien dit
zonder toezicht gebeurt of indien zij niet over het veilige gebruik van
het apparaat zijn geinstrueerd. Kinderen moeten van het apparaat
en aansluitsnoer worden weggehouden en mogen het apparaat niet
bedienen. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Reiniging
en gebruikersonderhoud mogen niet door kinderen worden
uitgevoerd.
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Veiligheidsvoorschriften

/\ Gevaar voor elektrische schokken en brand!

Het apparaat mag uitsluitend via een conform de voorschriften
geinstalleerd stopcontact met randaarde op een stroomnet met
wisselstroom worden aangesloten. Overtuig u ervan dat het
randaardesysteem van de elektrische huisinstallatie conform de
elektrotechnische voorschriften is geinstalleerd. Het apparaat
uitsluitend aansluiten en gebruiken volgens de gegevens op het
typeplaatje. Alleen gebruiken wanneer het aansluitsnoer en het
apparaat niet beschadigd zijn. Om gevaren te voorkomen mogen
reparaties aan het apparaat uitsluitend worden uitgevoerd door
onze Service. Als het aansluitsnoer van deze machine beschadigd
raakt, dient dit te worden vervangen door een speciaal snoer dat
verkrijgbaar is bij onze Service. Het apparaat nooit aansluiten op
een tijdschakelaar of op een op afstand bedienbaar stopcontact.
Tijdens het gebruik altijd toezicht houden op het apparaat! Bij
storingen direct de stekker uit het stopcontact trekken of de
netspanning uitschakelen. Het elektriciteitssnoer niet met hete delen
in aanraking brengen of over scherpe randen trekken. Het apparaat
of het elektriciteitssnoer nooit in water dompelen en niet in de
vaatwasser doen. Voor het reinigen de stekker uit het stopcontact
trekken.

A Verbrandingsgevaar!

Het kookt met behulp van stoomdruk. Bij ondeskundig gebruik

van het apparaat kunnen brandwonden het gevolg zijn. Alvorens
het apparaat te verhitten, altijd controleren of het correct

is afgesloten. Gebruiksaanwijzing in acht nemen. Voor elk

gebruik van het apparaat de openingen van de stoomventielen
regelmatig controleren om er zeker van te zijn dat deze niet
verstopt zijn. Gebruiksaanwijzing in acht nemen. Nooit ingrepen

bij de veiligheidssystemen uitvoeren, die verder gaan dan de
onderhoudsinstructies uit deze gebruiksaanwijzing. =% “Verzorging
en dagelijkse reiniging” zie pagina 55

Het apparaat nooit gebruiken om voedingsmiddelen bij geactiveerde
stoomdrukfunctie mild te frituren of te braden. Het apparaat tijdens
het bedrijf nooit zonder aangebrachte pan gebruiken. Voor de start
van een bereidingsprogramma controleren of het apparaat correct
is afgesloten. Het apparaat nooit in een verhitte oven plaatsen.
Tijdens het gebruik van het apparaat worden de behuizing, pan en
metalen delen sterk verhit! De pan en toebehoren alleen met de
meegeleverde hulpmiddelen verwijderen. Ovenwanten gebruiken.
In het apparaat ontwikkelt zich een hete damp. U niet over het
apparaat buigen.

35



nl Veiligheidsvoorschriften

Het apparaat zeer voorzichtig verplaatsen wanneer het onder druk
staat. Geen hete oppervlakken aanraken. Handgrepen gebruiken.
Zo nodig de desbetreffende bescherming gebruiken.

Het apparaat nooit met geweld openen! Het apparaat nooit

openen voordat u hebt gecontroleerd of de interne druk volledig is
afgebouwd. Gebruiksaanwijzing in acht nemen. =% “Bereiden met
stoomdruk” zie pagina 46

Na de bereiding van deegachtige levensmiddelen het apparaat voor
het openen van het deksel licht schudden om te voorkomen dat de
levensmiddelen eruit spuiten. Na de bereiding van vlees met huid
(bijv. ossentong), dat onder druk kan opzwellen, de huid niet door-
of inprikken zolang het vlees nog opgezwollen is, hierbij bestaat
gevaar voor brandwonden.

Het deksel voorzichtig openen. Het apparaat pas transporteren of
reinigen nadat dit volledig is afgekoeld! Onderdelen die herkenbare
verkleuringen, barsten of andere beschadigingen vertonen of niet
goed zijn gemonteerd, moeten door originele reserveonderdelen
worden vervangen.

/\ Gezondheidsrisico!

Sous-vide koken vindt plaats bij lage temperaturen. Altijd de
veiligheidsinstructies en bereidingsadviezen in acht nemen!

=» “Sous-vide koken” zie pagina 45

A Verstikkingsgevaar!

Laat kinderen niet met het verpakkingsmateriaal spelen.

/\ Belangrijk!

Na gebruik of reiniging het toestel bij een verwijderde pot minstens
30 minuten met geopend deksel laten drogen om de vorming van
condenswater te vermijden.

Na elk gebruik of als u het apparaat langere tijd niet hebt gebruikt,
dient u het altijd grondig te reinigen. =» “Verzorging en dagelijkse
reiniging” zie pagina 55

/\ Attentie!

De spatel en pollepel nooit in heet vet of olie gebruiken of in de hete
pan achterlaten. Hierdoor kunnen deze smelten! Het apparaat nooit
zonder toevoeging van water met de stoomdrukfunctie gebruiken,
aangezien dit tot ernstige schade kan leiden.
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Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop
van uw nieuwe Bosch-apparaat.

Op de volgende bladzijden van deze
gebruiksaanwijzing vindt u waardevolle
aanwijzingen voor een veilig gebruik van dit
apparaat.

Wij verzoeken u deze gebruiksaanwijzing
zorgvuldig te lezen en alle aanwijzingen

op te volgen. Zo zult u lang plezier beleven
van dit apparaat beleven en de resultaten
van uw werk zullen uw koopbeslissing
bevestigen.

Bewaar deze gebruiksaanwijzing voor later
gebruik of voor volgende eigenaars.

Meer informatie over onze producten vindt
u op onze internetsite.
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In één oogopslag nl

In één oogopslag

- Afb. [N

Multicooker met stoomdruk-functie
(basisapparaat)

Deksel

Bedieningspaneel
Drukvergrendelingshandgreep
Stoomaflatingstoets

Uitheembare stoomuitlaat
Afneembaar condenswaterreservoir
Openingsknop voor het deksel

Pan met antiaanbaklaag

10 Panhandgrepen

11 Elektrische aansluiting

12 Draaggreep

13 Uitneembare dekselinzet
14 Afdichtring

15 Veiligheidsventiel

16 Stoomventiel

17 Overdrukbeveiliging

18 Houder voor dekselinzet
19 Bevestigingsschroef

20 Stoomuitlaatkamer

21 Stoomventielopening met afdichting

22 Witte stoomuitlaathendel

23 Ventielstop

24 Handmatige ontgrendeling voor
overdrukbeveiliging

= Afb. E

25 Frituurmand met afneembare
handgreep*

26 Steamerinzet, tweedelig

27 Spatel

28 Pollepel

29 Maatbeker*

30 Elektriciteitssnoer met waarschuwing

31 Gebruiksaanwijzing

32 Kookboek

* afhankelijk van het model

De gebruiksaanwijzing beschrijft
verschillende modellen van het apparaat.
=> “Modellenoverzicht en technische
gegevens” zie pagina 60

CoOo~NoOOA_WN
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nl Bedieningspaneel

Bedieningspaneel
Het bedieningspaneel bestaat uit
bedieningselementen (toetsen) en indicatie-
elementen (LED’s). Via de toetsen worden
de afzonderlijke bereidingsprogramma’s
geselecteerd, en de diverse instellingen
(bijv. de selectie van de stoomdrukfunctie,
evenals de bereidingstemperatuur en
-duur) opgegeven. De instellingen worden
weergegeven via oplichtende LED’s of op
het display.
Bedieningselementen
- Afb.
(D Stand-by

Schakelt van de stand-bymodus in de
functieselectiemodus en terug.
Starttijdvertraging instellen
Hiermee kan de tijd tot de start van
het geselecteerde bereidingspro-
gramma worden ingesteld.
E] Bereidingsprogramma uit de

lijst (h) selecteren
Door meermaals op toets B te
drukken, worden de afzonderlijke
bereidingsprogramma’s
achtereenvolgens opgeroepen.
Op het bedieningspaneel licht de
desbetreffende LED op.
Bereidingsduur aanpassen
De vooraf ingestelde bereidingsduur
[medium] (gemiddeld) van een
bereidingsprogramma kan worden
verkort [short] (kort) of verlengd
[long] (lang). Het desbetreffende
indicatie-element (g) licht op. De
bijpehorende, vooraf ingestelde
bereidingsduur wordt op het display
(a) weergegeven.
Individuele bereidingsduur

instellen

Voor de individuele aanpassing van

de bereidingsduur.

C)

=<«
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B Individuele bereidingstemperatuur
instellen
Voor individuele aanpassingen van
de bereidingstemperatuur. Bij berei-
dingsprogramma’s met ingeschakelde
stoomdrukfunctie is de temperatuur
vooraf ingesteld (f) en kan deze niet
individueel worden aangepast.
Stoomdrukfunctie
Door op toets € te drukken, wordt
de stoomdrukfunctie ‘Lage stoom-
druk’ [ ] of ‘Hoge stoomdruk’ [42]
geselecteerd. De desbetreffende
indicatie-elementen (f) lichten op.
=> “Bereiden met stoomdruk” zie
pagina 46
Programma bevestigen
Door op toets </ te drukken, wordt
het geselecteerde bereidingspro-
gramma gestart.
X Instelling wissen of programma
annuleren
Door op toets X te drukken, worden
de instellingen gewist of een reeds
gestart programma gestopt.

Displayelementen

= Afb.

a Display
Weergave van de resterende duur of de
temperatuur.

b timer (timer)
Geeft aan dat de starttijdvertraging is
ingeschakeld. Het display (a) toont de
tijd tot de start van het geselecteerde
bereidingsprogramma.

c Bereidingsstappen/
programmavoortgang
Weergave van de afzonderlijke
bereidingstappen of de program-
mavoortgang. Als er meerdere berei-
dingsstappen zijn (bijv. na het verhitten
van de frituurolie het vullen met de
ingrediénten), worden deze optisch door
het oplichten van de LED’s 1, 2, 3 of 4
aangegeven. Bovendien wordt er een
geluidssignaal weergegeven zodra er
een volgende bereidingstap nodig is.

Z
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finished (gereed)

Geeft aan dat het gerecht gereed is. Het
display (a) knippert en geeft ‘00:00’ aan.
Bovendien wordt er een geluidssignaal
weergegeven.

keep warm (warm houden)

Geeft aan dat de warmhoudfunctie na
afloop van een bereidingsprogramma
ingeschakeld is. Op het display licht een
rechthoek (stippellijn) op.
Stoomdrukfunctie

[<~] geeft aan dat de lage stoomdruk
(105 °C) is geselecteerd.

[ %] geef aan dat de hoge stoomdruk
(115 °C) is geselecteerd. =» “Bereiden
met stoomdruk” zie pagina 46
Weergave van de vooraf ingestelde
bereidingsduur

De vooraf ingestelde bereidingsduur
[medium] (gemiddeld) van een
bereidingsprogramma kan met toets =<
worden verkort [short] (kort) of verlengd
[long] (lang). Het desbetreffende
indicatie-element licht op.

Lijst met bereidingsprogramma’s

Er zijn 16 vooraf ingestelde
bereidingsprogramma’s beschikbaar.
Door meermaals op toets & te
drukken, worden de achtereenvolgende
bereidingsprogramma’s opgeroepen.
Op het bedieningspaneel licht de
desbetreffende LED op.

recipe 1&2 (recept 1&2)
Geheugenplaatsen voor opslag van
individuele bereidingsprogramma’s met
stoomdrukfunctie, bereidingsduur en
-temperatuur.

my mode (mijn modus)

Snelle instelmodus waarmee

de stoomdrukfunctie evenals de
bereidingsduur en -temperatuur voor
een kookproces afzonderlijk kunnen
worden ingesteld.

Voor het eerste gebruik nl

Voor het eerste gebruik
Voordat het nieuwe apparaat kan worden
gebruikt, moet dit volledig uitgepakt en
gereinigd worden, en vervolgens op het
stopcontact worden aangesloten. Voer
hiervoor de volgende stappen uit:

1. Het basisapparaat en alle toebehoren
uit de verpakking nemen en het
aanwezige verpakkingsmateriaal
verwijderen.

2. Voor het optillen van het apparaat de
draaggreep gebruiken. Hiervoor de
draaggreep maar boven zwenken.

Attentie!

Bij het transporteren van het apparaat
omwille van de veiligheid altijd de
draaggreep gebruiken.

3. Het apparaat op een stabiel, horizontaal
en glad werkvlak neerzetten.

Attentie!

Er mogen zich boven en achter het
apparaat geen gevoelige vlakken

en apparaten bevinden, die door de
temperatuurontwikkeling en uittredende
stoom beschadigd kunnen worden.

4. Stoomuitlaat verwijderen
De stoomuitlaat achteraan vastpakken
en omhoog trekken.
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nl Voor het eerste gebruik

5. Ventielstop verwijderen
De ventielstop in de stoomuitlaatkamer
lostrekken.

6. Deksel van het apparaat openen
Drukvergrendelingshandgreep openen
(-&>). Hiervoor de drukvergrende-
lingshandgreep tot de aanslag linksom
draaien. De openingstoets op het
basisapparaat indrukken om het deksel
te openen.

7. De pan uit de binnenruimte van het
apparaat tillen.
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8. Dekselinzet verwijderen
De bevestigingsschroef linksom open-
draaien en verwijderen. De dekselinzet
met één hand tegen de binnenzijde van
het deksel gefixeerd houden. Met de
andere hand aan de buitenzijde van het
deksel het stoomventiel in de stoomuit-
laatkamer met een lichte druk door
de opening schuiven. De dekselinzet
voorzichtig uit het deksel nemen.

3 8 ;-"5

9. Het aanwezige verpakkingsmateriaal
van het apparaat en de toebehoren
verwijderen.

10. Controleer alle onderdelen op
volledigheid. => Afb. I

11. Het apparaat en de toebehoren op
zichtbare schade controleren.

Attentie!
Een beschadigd apparaat nooit in bedrijf
nemen!

12. Voor het eerste gebruik alle delen
grondig reinigen en drogen.
=> “Verzorging en dagelijkse reiniging”
zie pagina 55

13. Veiligheidsinrichtingen controleren
Dekselinzet: de afdichtingsring aan de
dekselinzet op herkenbare verkleurin-
gen, barsten of andere beschadigingen
controleren.
Het veiligheids- en stoomventiel,
evenals de overdrukbeveiliging op
reinheid controleren. Deze mogen niet
door vreemde voorwerpen worden
geblokkeerd. De overdrukbeveiliging
moet vrij kunnen bewegen.




Stoomuitlaatkamer: de stoomven-
tielafdichting in de stoomuitlaatkamer
op herkenbare verkleuringen, barsten
of andere beschadigingen controle-
ren. De witte stoomuitlaathendel op
reinheid controleren. Deze mag niet
door vreemde voorwerpen worden
geblokkeerd.

14. Pan aanbrengen
De pan weer in de binnenruimte van het
apparaat plaatsen. De handgrepen van
de pan in de uitsparingen aanbrengen.

Attentie!

Alvorens de pan aan te brengen,
controleren of de binnenruimte van het
apparaat droog en schoon is.

15. Dekselinzet aanbrengen
De drukvergrendelingshandgreep moet
geopend zijn (<&*-). De dekselinzet met
het stoomventiel omlaag op de dekse-
linzethouder aanbrengen. Tegelijkertijd
het stoomventiel door de stoomventielo-
pening leiden. De bevestigingsschroef
voor de dekselinzet rechtsom op de
dekselinzethouder vastdraaien.

16. Deksel sluiten
Het deksel omlaag drukken tot het vast-
klikt. De drukvergrendelingshandgreep
sluiten (-=>-). Hiervoor de drukver-
grendelingshandgreep tot de aanslag
rechtsom draaien.

17. Ventielstop aanbrengen
De ventielstop in de stoomuitlaatkamer
op het stoomventiel aanbrengen en
vastdrukken.

Attentie!
Controleren of de witte stoomuitlaathendel
onder de ventielstop zit.

Voor het eerste gebruik nl

18. Stoomuitlaat aanbrengen
De stoomuitlaat van bovenaf op het
deksel aanbrengen en vastdrukken.

19. Condenswaterreservoir aanbrengen
De draaggreep omhoog klappen. Het
reservoir bovenaan aan de zijkanten
vastpakken en op de achterzijde van het
apparaat aanbrengen.

20. Het meegeleverde elektriciteitssnoer
eerst op het apparaat en daarna op het
stopcontact aansluiten.

i r
Pl < A0

Attentie!
Uitsluitend de meegeleverde elektriciteits-
kabel gebruiken.

Op het bedieningspaneel lichten de beide
toetsen ® en /, evenals alle LED’s
eenmaal kort op. Daarnaast wordt er een
vijftonig geluidssignaal weergegeven. Ver-
volgens begint toets ® te knipperen. Het
apparaat bevindt zich in de stand-bymodus
en is gereed voor gebruik.
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Bereiding
Algemene aanbevelingen

Om optimale en smakelijke resultaten te
bereiken, adviseren wij u zich te houden de
suggesties uit ons kookboek, dat geheel
voor gebruik in combinatie met het apparaat
is ontwikkeld.

In het kookboek worden de benodigde

hoeveelheden van de ingrediénten,

aanbevelingen met betrekking tot de
bereidingsduur, de bereidingstemperatuur
en het gebruik van de stoomdrukfunctie,
evenals zinvolle combinaties van de
bereidingsprogramma’s uitvoerig toegelicht.

Gebruik deze receptaanbevelingen om

eerste ervaringen op te doen. Zodra u

de voordelen en veelzijdigheid van de

toepassingsmogelijkheden inziet, zult u

met veel plezier met nieuwe recepten

experimenteren. Gebruik daarvoor de

individuele instellingsmogelijkheden die het
apparaat u daarnaast biedt. =» “Individuele

instellingsmogelijkheden” zie pagina 52

Om u een overzicht van alle bereidingspro-

gramma’s te bieden, hebben wij een over-

zichtelijke tabel samengesteld. =% “Lijst van

de bereidingsprogramma’s” zie pagina 57

A Verbrandingsgevaar!

m Voo elk gebruik van het apparaat de
werking van de veiligheidsinrichtingen
controleren. =» “Voor het eerste
gebruik” zie pagina 39

m Het apparaat nooit tijdens het bedrijf
zonder aangebrachte pan, dekselinzet,
ventielstop en stoomuitlaat gebruiken.

m Het apparaat nooit tijdens het bedrijf
verplaatsen.

m Het apparaat nooit met geweld openen!
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/\ Risico van brandwonden!
Neem de waarschuwing aan het
elektriciteitssnoer in acht:

Gebruik de bereidingsprogramma's
uitsluitend voor het aangegeven en
beschreven product.

Om brandwonden door overkoken

of overlopend schuim te voorkomen,
mogen voor het koken van de volgende
producten geen programma's met hoge
temperaturen (stoomkoken, stoven,
braden, voorzichtig braden, bakken,
koken) of handmatige instellingen
boven 100 °C worden gebruikt:

linzen, soja, vloeistoffen met een

hoog eiwit- of zetmeelgehalte (bijv.
rundvleessoep), melk en vergelijkbare
vloeistoffen, groente, evenals andere
productcombinaties die gemakkelijk
kunnen overkoken of sterk schuimen.

Attentie!

m Voor het omroeren uitsluitend de
meegeleverde spatel (geen metalen
bestek) gebruiken.

m Het apparaat voor elke inbedrijfstelling
op schade, volledigheid, reinheid en
correcte opstelling controleren. =» “Voor
het eerste gebruik” zie pagina 39



Bereiding zonder stoomdruk

Er zijn 16 vooraf ingestelde

bereidingsprogramma’s beschikbaar.

=> “Ljjst van de bereidingsprogramma’s” zie

pagina 57

Aanwijzing: Bij het selecteren en starten

van het bereidingsprogramma zonder

stoomdrukfunctie erop letten dat de
drukvergrendelingshandgreep telkens
geopend (-&*) is.

1. Het apparaat is klaar voor gebruik. Het
apparaat met de gewenste ingrediénten
vullen. Hiervoor het deksel openen
en de ingrediénten in de pan doen.
Voor het aflezen van de hoeveelheid
kan gebruik worden gemaakt van de
schaalverdeling aan de binnenzijde van
de pan.

Attentie!

m De pan met ten hoogste 4 liter vullen.
Bij het bereiden van levensmiddelen
die tijldens het bereiden uitzetten, zoals
bij rijst of gedroogde groenten, de pan
maximaal tot de helft vullen.

2. Het apparaat sluiten. Hiervoor het
deksel omlaag drukken tot het vastklikt.

3. Op toets @ drukken om naar de
functieselectiemodus te gaan.

In de functieselectiemodus wordt

het gewenste bereidingsprogramma

geselecteerd en worden alle instellingen

van het apparaat opgegeven. De toets O

en het indicatie-element [my mode]

(mijn modus) branden continu. Toets /

knippert. Op het display wordt ‘00:00’

weergegeven.

Bereiding nl

Aanwijzingen:

m Bepaalde bereidingsprogramma’s of
stappen worden bij geopend deksel
uitgevoerd. =»> Zie meegeleverd
kookboek
Als er binnen 5 minuten geen invoer
op het bedieningspaneel plaatsvindt,
schakelt het apparaat automatisch over
op de stand-bymodus.

1. Net zo vaak op toets B drukken tot
het gewenste bereidingsprogramma is
geselecteerd.

Op het bedieningspaneel licht de

desbetreffende LED op en knippert de

vooraf ingestelde bereidingsduur van het

geselecteerde bereidingsprogramma.

2. Op toets «/ drukken om het
bereidingsprogramma te starten.

Het apparaat warmt de pan op tot de
gewenste temperatuur is bereikt. Tijdens
de opwarmfase verschijnen op het display
lijnen die rechtsom roteren.

Zodra de gewenste temperatuur is bereikt,
doven de lijnen en wordt de bereidingsduur
op het display weergegeven.

Het bereidingsproces wordt automatisch
gestart.
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Aanwijzing: Als het programma [pasta]
(pasta) of [soft fry] (mild frituren) wordt
geselecteerd, wordt er een terugkerend
geluidssignaal weergegeven en knippert
toets / op het display totdat het levensmid-
del in de pan wordt gedaan en op toets /
wordt gedrukt.

De bereidingsduur wordt teruggeteld.

Tijdens de bereiding van gerechten treedt
waterdamp op, die uit het apparaat wordt
afgevoerd om overmatige drukontwikkeling
te voorkomen.

Temperatuur tijdens de bereiding
verhogen of verlagen

Als de actuele temperatuur tijdens de
bereiding te laag of te hoog is afgesteld,
kan deze ook tijdens het kookproces
worden verhoogd (met max. +10 °C) of
verlaagd (met max. -10 °C).

Voor het verhogen van de temperatuur op
toets § drukken en deze ingedrukt houden.
Op het display wordt kort de actuele
temperatuur weergegeven, waarna de
temperatuur telkens met 1 °C tot aan de
maximumwaarde (+10 °C) wordt verhoogd.
De toets net zo lang ingedrukt houden tot
de gewenste hogere temperatuur is bereikt.
Voor het verlagen van de temperatuur op
toets § drukken en deze ingedrukt houden.
Op het display wordt kort de actuele tempe-
ratuur weergegeven, waarna de temperatuur
telkens met 1 °C tot aan de maximumwaarde
(+10 °C) wordt verhoogd. Zodra de maxi-
mumwaarde is bereikt, springt de indicatie
terug naar de minimumwaarde (rond 20 °C).
De toets net zo lang ingedrukt houden tot de
gewenste lagere temperatuur is bereikt.
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Op toets «/ drukken om het bereidingspro-
gramma voort te zetten.

Aanwijzing: Als er niet op toets «/ wordt
gedrukt, wordt het bereidingsprogramma
met de voordien ingestelde temperatuur
voortgezet.

Zodra het bereidingsprogramma is

voltooid, wordt er een geluidssignaal

weergegeven en lichten indicatie-element

[finished] (gereed) en toets </ op of

wordt de warmhoudfunctie geactiveerd.

=> “Warmhoud-functie” zie pagina 50

Het display knippert en geeft ‘00:00’ aan.

3. Het deksel van het apparaat openen en
het bereide gerecht serveren.

A Verbrandingsgevaar!

m Tijdens de bereiding hoopt er zich veel
stoom in het apparaat op. Het deksel
altijd voorzichtig openen. U niet over het
deksel van het apparaat buigen.

m De pan en eventueel gebruikte
inzetstukken kunnen zeer heet zijn.
Altijd de desbetreffende handgrepen of
ovenwanten gebruiken.

Attentie!

Tijdens het kookproces vormt er zich
condenswater. Het condenswaterreservoir
regelmatig legen.

Aanwijzingen:

m Het bereidingsprogramma kan op elk
gewenst moment met toets X worden
gestopt. Het apparaat schakelt hierop
over op de functieselectiemodus.

m Bepaalde bereidingsprogramma’s
kunnen uit meerdere bereidingsstappen
bestaan. =» “Meerdere bereidingsstap-
pen” zie pagina 50



Bereidingsduur verlengen tijdens
de bereiding

Als de ingrediénten kort voor het einde

van een bereidingsprogramma nog niet

gaar zijn, kan de bereidingsduur worden

verlengd.

1. Hiervoor op toets & drukken en deze
ingedrukt houden.

De actuele bereidingsduur wordt kort op het

display weergegeven en vervolgens telkens

met 1 minuut verhoogd.

2. De toets net zo lang ingedrukt houden tot
de gewenste bereidingsduur is bereikt.

3. Met toets </ de nieuw ingestelde
bereidingsduur starten.

Aanwijzing: De bereidingsduur kan ten
hoogste met 30 minuten worden verlengd.
Als de gewenste bereidingsduur wordt
overschreden, toets & ingedrukt houden tot
voorbij de maximumwaarde. Hierna springt
de instelling terug naar 5 minuten.

Sous-vide koken

Sous-vide koken betekent klaarmaken

van gerechten ‘onder vacuim’ bij lage
temperaturen.

Sous-vide koken is een gezonde en vetarme
bereidingswijze voor vlees, vis, groente en
desserts. De gerechten worden met behulp
van een vaculimapparaat in een speciale
hittebestendige kookzak luchtdicht verpakt.

A\ Gezondheidsrisico!

Sous-vide koken vindt plaats bij lage tem-

peraturen. Let er daarom goed op dat de

volgende gebruiks- en hygiéneaanwijzingen
worden opgevolgd:

m Alleen verse levensmiddelen van goede
kwaliteit gebruiken.

m Handen wassen en ontsmetten.
Wegwerphandschoenen of een kook-/
grilltang gebruiken.

m  Kritische levensmiddelen zoals
gevogelte, eieren en vis dienen zeer
zorgvuldig te worden klaargemaakt.

m  Gevogelte bij ten minste 65 °C bereiden.

m Groente en fruit altijd grondig wassen
en/of schillen.

Bereiding nl

m Bereidingsoppervlakken en snijplanken
altijd schoon houden. Voor verschillende
soorten levensmiddelen aparte snijplan-
ken gebruiken.

m Koelketen in acht nemen. Deze slechts
kort onderbreken voor het voorbereiden
van de levensmiddelen. Vacuiim-levens-
middelen vervolgens weer bewaren in
de koelkast alvorens met het bereidings-
proces te beginnen.

m De gerechten zijn alleen geschikt
voor directe consumptie. Na het
bereidingsproces de gerechten direct
consumeren en niet langer bewaren,
ook niet in de koelkast. Ze kunnen niet
opnieuw worden verwarmd.

Vacumeerzak

m  Gebruik bij het sous-vide koken alleen
hittebestendige vacumeerzakken die
voor dit doel bestemd zijn.

m Maak de gerechten niet klaar in de
zakken waarin ze zaten bij verkoop
(bijv. vis in porties). Deze zakken zijn
niet geschikt voor het sous-vide koken.

Vacumeren

m Voor het vacumeren van de gerechten
alleen gebruik maken van een apparaat
dat een vacuim van 99% tot stand kan
brengen. Alleen zo kan een gelijkmatige
warmteoverdracht en daarmee een
perfect bereidingsresultaat worden
behaald.

Aanwijzingen:

m De maximale inhoud bij het sous-vide
koken bedraagt 3 I. Het waterpeil in de
pan mag na het aanbrengen van het
gerecht niet meer dan 3 | bedragen.

m Bij het sous-vide koken altijd het deksel
sluiten.
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Bereiden met stoomdruk

De multicooker is tevens met een stoom-
drukfunctie uitgerust. Met de stoomdruk-
functie worden de gerechten onder druk,
d.w.z. bij temperaturen boven 100 °C
bereid. Hierdoor worden de bereidingstijden
aanmerkelijk verkort. Dit leidt weer tot een
beduidende energiebesparing. Door de
kortere bereiding in stoom blijven aroma,
smaak en vitamines grotendeels behouden.
Er zijn 8 vooraf ingestelde bereidingspro-
gramma'’s beschikbaar, die in combinatie
met de stoomdrukfunctie kunnen worden
uitgevoerd. =» “Lijst van de bereidingspro-
gramma’s” zie pagina 57

Lage stoomdruk

Voor de bereiding van gevoelige gerechten,
zoals groente, vis of fruit de lage stoomdruk
gebruiken om de levensmiddelen zeer voor-
zichtig te bereiden. Een te hoge druk wordt
automatisch via de stoomuitlaat geregeld.

Hoge stoomdruk

Voor de bereiding van alle overige gerech-
ten voor optimale resultaten de hoge sto-
omdruk gebruiken. Een te hoge druk wordt
automatisch via de stoomuitlaat geregeld.

Stoomdrukfunctie geactiveerd

Om bereidingsprogramma’s met de stoom-
drukfuncties te kunnen selecteren, moet
eerst de drukvergrendelingshandgreep
worden gesloten (-=-). Hiervoor de druk-
vergrendelingshandgreep tot de aanslag
rechtsom draaien.
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Er wordt een geluidssignaal weergegeven
wanneer het apparaat correct is afgesloten
en de stoomdrukfunctie is ingeschakeld.
Pas daarna kan in de functieselectiemodus
het desbetreffende bereidingsprogramma
met stoomdrukfunctie worden geselecteerd.
De indicatie-elementen ‘Lage stoomdruk’
[ ] of ‘Hoge stoomdruk’ [ €3] lichten

op. =»> “Bereiden met stoomdruk” zie
pagina 46

Stoomdrukfunctie gedeactiveerd

Om bereidingsprogramma’s zonder sto-
omdrukfunctie te kunnen selecteren, moet
de drukvergrendelingshandgreep steeds
geopend zijn (-&*). Hiervoor de druk-
vergrendelingshandgreep tot de aanslag
linksom draaien.

In de functieselectiemodus kunnen de
gewenste bereidingsprogramma’s zonder
stoomdrukfunctie worden geselecteerd.
=> “Bereiding zonder stoomdruk” zie
pagina 43

Er zijn 8 vooraf ingestelde bereidingspro-

gramma’s beschikbaar, die in combinatie

met de stoomdrukfunctie kunnen worden
uitgevoerd. = “Lijst van de bereidingspro-

gramma’s” zie pagina 57

A Verbrandingsgevaar!

m Schuimende ingrediénten, zoals melk
en room, mogen niet onder stoomdruk
worden verwarmd.

m De stoomdrukfunctie niet gebruiken om
levensmiddelen onder druk met olie te
frituren.

1. Het apparaat openen. Hiervoor de
drukvergrendelingshandgreep openen
(-©*) en de openingstoets op het
basisapparaat indrukken.



2. De pan met de gewenste ingrediénten
vullen. Voor het aflezen van de hoeveel-
heid kan gebruik worden gemaakt van
de schaalverdeling aan de binnenzijde
van de pan.

Attentie!

m  Nooit het apparaat onder stoomdruk
verhitten, zonder het eerst met water of
andere vloeistoffen te hebben gevuld.
Ten minste 250 ml vioeistof vullen.

m De pan met ten hoogste 3,3 liter vullen.
Bij het bereiden van levensmiddelen
die tijdens het bereiden uitzetten, zoals
bij rijst of gedroogde groenten, de pan
maximaal tot de helft vullen.

3. Het apparaat sluiten. Hiervoor het
deksel omlaag drukken tot het vastklikt
en vervolgens de drukvergrendelings-
handgreep sluiten (-=-).

Er wordt een geluidssignaal weergegeven.

De stoomdrukfunctie is ingeschakeld.

4. Op toets ® drukken om naar de
functieselectiemodus te gaan.

In de functieselectiemodus wordt

het gewenste bereidingsprogramma

geselecteerd en worden alle instellingen

van het apparaat opgegeven. Toets ©

en de indicatie-elementen [my mode]

(mijn modus) en [<»] branden continu.

Toets / knippert. Op het display wordt

‘00:00’ weergegeven.

Aanwijzing: Als er binnen 5 minuten geen

invoer op het bedieningspaneel plaatsvindt,
schakelt het apparaat automatisch over op

de stand-bymodus.

Bereiding nl

5. Net zo vaak op toets & drukken tot
het gewenste bereidingsprogramma is
geselecteerd.

Op het bedieningspaneel licht de
desbetreffende LED op en knippert de
vooraf ingestelde bereidingsduur van het
geselecteerde bereidingsprogramma. Het
indicatie-element ‘Lage stoomdruk’ [ <]

of ‘Hoge stoomdruk’ [ 4] brandt. Op toets
@ drukken om tussen [ ] en [&R] te
wisselen.

Aanwijzing: Als [ ] of [ 2] niet brandt, is
de stoomdrukfunctie niet beschikbaar voor
het geselecteerde programma.

6. Op toets / drukken om het
bereidingsprogramma te starten.

Het apparaat warmt de pan op tot de vooraf
ingestelde stoomdruk is bereikt. Tijdens

de opwarmfase verschijnen op het display
lijnen die rechtsom roteren.

Zodra de vooraf ingestelde stoomdruk is
bereikt, doven de lijnen en wordt de berei-
dingsduur op het display weergegeven.
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Het bereidingsproces wordt automatisch
gestart. De bereidingsduur wordt
teruggeteld.

Als de bereidingsduur is voltooid, wordt
een geluidssignaal weergegeven, knippert
het display en wordt ‘P’ op het display
weergegeven. Er wordt automatisch
stootsgewijs stoom uit het apparaat
afgevoerd om de druk in de binnenruimte
van het apparaat af te bouwen.

A Verbrandingsgevaar!

U nooit over het apparaat buigen terwijl er

stoom uit het apparaat ontsnapt!

Als de druk in de binnenruimte van het

apparaat volledig is afgebouwd, lichten

indicatie-element [finished] (gereed) en
toets /, of wordt de warmhoudfunctie
geactiveerd. =» “Warmhoud-functie” zie

pagina 50

Op het display licht een rechthoek

(stippellijnen) op. Het bereidingsprogramma

is voltooid.

7. Het apparaat openen. Hiervoor de
drukvergrendelingshandgreep openen
(-©>) en de openingstoets op het
basisapparaat indrukken.

Aanwijzingen:

m Het apparaat nooit met geweld openen!

m Alvorens het deksel te openen, het
apparaat altijd licht schudden om
eventueel opgetreden bellen in het
product los te maken en te voorkomen
dat het deksel wordt geblokkeerd.

m  Als de stoom volledig uit de binnen-
ruimte van het apparaat is ontsnapt
en het apparaat volkomen drukuvrij is,
kan de drukvergrendelingshandgreep
gemakkelijk worden geopend.
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m De automatische stoomaflating kan
enige tijd in beslag nemen. Om het
proces te versnellen of wanneer het
apparaat niet volkomen drukuvrij is,
kan de stoom ook handmatig worden
afgelaten. =» “Stoom handmatig aflaten”
zie pagina 48

8. Het bereide gerecht serveren.

A Verbrandingsgevaar!

m De pan en eventueel gebruikte
inzetstukken kunnen zeer heet zijn.
Altijd de desbetreffende handgrepen of
ovenwanten gebruiken.

Attentie!

Tijdens het kookproces vormt er zich
condenswater. Het condenswaterreservoir
regelmatig legen.

Aanwijzingen:

m Het bereidingsprogramma kan op elk
gewenst moment met toets X worden
gestopt. Het apparaat schakelt hierop
over op de functieselectiemodus.
Voordat het apparaat kan worden
geopend, moet de stoom in de binnen-
ruimte van het apparaat handmatig
wordt afgelaten. =% “Stoom handmatig
aflaten” zie pagina 48

m Bepaalde bereidingsprogramma’s
bestaan uit meerdere bereidingsstap-
pen. =»> “Meerdere bereidingsstappen”
zie pagina 50

Stoom handmatig aflaten

In de volgende gevallen kan de stoom ook

handmatig worden afgelaten:

m Als de automatische stoomaflating na
afloop van een bereidingsprogramma
moet worden versneld.

m Als een bereidingsprogramma voortijdig
is afgebroken.

m Als de drukvergrendelingshandgreep
niet kan worden geopend omdat het
apparaat niet volkomen drukuvrij is.



A Verbrandingsgevaar!

Als de stoomaflatingstoets wordt ingedrukt,

ontsnapt er hete stoom onder hoge druk uit

de stoomuitlaat. U nooit over het apparaat

buigen terwijl op de stoomaflatingstoets

wordt gedrukt!

1. De stoomaflatingstoets zolang ingedrukt
houden tot er geen stoom meer uit de
stoomuitlaat ontsnapt.

2. Het apparaat openen. Hiervoor de
drukvergrendelingshandgreep openen
(-©*) en de openingstoets op het
basisapparaat indrukken.

Aanwijzing: Als de drukvergrendelings-
handgreep niet kan worden geopend, is

het apparaat nog niet volkomen drukvrij. In
dat geval de overdrukbeveiliging met een
dunne stift handmatig omlaag drukken tot er
geen stoom meer uit het apparaat ontsnapt.
Vervolgens de drukvergrendelingshand-
greep openen () en de openingstoets op
het basisapparaat indrukken.

Extra functies nl

Extra functies

Voor bereidingsprogramma’s met en zonder
stoomdrukfunctie zijn de volgende extra
functies beschikbaar.

Een vooraf ingestelde
bereidingsduur selecteren

Voor elk bereidingsprogramma wordt de
vooraf ingestelde bereidingsduur van
het niveau [medium] (gemiddeld) op het
bedieningspaneel weergegeven.
De bereidingsduur kan met [short] (kort)
worden verkort of met [long] (lang) worden
verlengd.
1. Net zo vaak op toets =< drukken tot
het gewenste indicatie-element oplicht.
De indicatie schakelt van [medium]
(gemiddeld) achtereenvolgens
over op [long] (lang), [short] (kort)
en vervolgens weer op [medium]
(gemiddeld).
Op het display worden de desbetreffende
vooraf ingestelde waarden voor de
bereidingsduur weergegeven.
2. Op toets </ drukken om het
bereidingsprogramma te starten.

Een starttijdvertraging instellen

Om op een bepaald tijdstip van een vers
bereid gerecht te kunnen genieten, kan

de duur tot de start van het geselecteerde
bereidingsprogramma worden ingesteld.
Aanwijzing: De starttijdvertraging kan
alleen bij bepaalde bereidingsprogramma’s
worden ingesteld. De starttijdvertraging is
voor deze bereidingsprogramma’s verschil-
lend vooraf ingesteld.

1. Bereidingsprogramma selecteren.
2. Druk de toets ® in. Toets </ knippert.
Op het display knippert ‘00:10’.
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Door meermaals op toets  te drukken,

wordt de weergegeven duur verhoogd.

Door kort op de toets te drukken, wordt

de duur telkens met 5 minuten verhoogd.

Door iets langer te drukken, wordt de

duur telkens met 10 minuten verhoogd.

Als toets © circa 2 seconden ingedrukt

wordt gehouden, wordt de duur telkens met

30 minuten verhoogd.

3. Op toets / drukken wanneer de
gewenste starttijdvertraging wordt
weergegeven.

De geselecteerde starttijdvertraging wordt

op het display weergegeven. Op het display

licht [timer] (timer) op.

De tijdsduur tot aan de start wordt terug-

geteld. Het bereidingsproces start daarna

automatisch.

Aanwijzingen:

m Door op toets </ te drukken, kan de
starttijdvertraging op elk gewenst
moment worden uitgeschakeld. Het
bereidingsprogramma start dan
onmiddellijk.

m Als de indicatie ‘00:10’ op het display
niet knippert, kan voor het geselec-
teerde bereidingsprogramma geen
starttijdvertraging worden ingesteld.

Meerdere bereidingsstappen

Bepaalde bereidingsprogramma’s kunnen
uit meerdere bereidingsstappen bestaan.
Er wordt een geluidssignaal weergegeven
zodra de volgende stap moet worden
uitgevoerd. Op het bedieningspaneel licht
in dat geval LED 1, 2, 3 of 4 op en knippert
toets /.

m Het deksel van het apparaat openen.

m Verdere ingrediénten toevoegen.

m De bereidingsinstructies van het recept
in acht nemen (bijv. met of zonder
stoomdrukfunctie, geopend deksel).
=> Zie meegeleverd kookboek

m Met toets /' de volgende
bereidingsstap starten.
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Het apparaat verwarmt de binnenruimte

op totdat de gewenste temperatuur of de
geselecteerde stoomdruk van de volgende
bereidingsstap is bereikt. Tijdens de
opwarmfase verschijnen op het display
lijnen die rechtsom roteren. Zodra de
gewenste temperatuur of de geselecteerde
stoomdruk is bereikt, doven de lijnen en
wordt de volgende bereidingsduur op het
display weergegeven. Het bereidingsproces
wordt automatisch gestart. De bereidings-
duur wordt teruggeteld.

Actuele bereidingsstap voortijdig

beéindigen

Als de ingrediénten tijdens een

bereidingsstap voortijdig gaar zijn, kan deze

stap handmatig worden beéindigd.

1. Hiervoor ten minste 2 seconden op toets
< drukken.

De actuele bereidingsstap wordt beéindigd.

Vervolgens wordt zoals gebruikelijk een

geluidssignaal weergegeven, zodra de

volgende stap kan worden uitgevoerd. Op

het bedieningspaneel licht in dat geval LED

1, 2, 3 of 4 op en knippert toets /.

2. De volgende bereidingsstap uitvoeren.

Warmhoud-functie

Bepaalde bereidingsprogramma’s omvatten
de warmhoudfunctie. =» “Lijst van de
bereidingsprogramma’s” zie pagina 57

Als het bereidingsprogramma ook de
warmhoudfunctie omvat, wordt deze functie
na voltooiing van het gerecht automatisch
ingeschakeld en houdt deze het gerecht
maximaal 10 uur op 40°C warm (de vooraf
ingestelde warmhoudduur is afhankelijk
van het bereidingsprogramma). [finished]
(gereed) en [keep warm] (warm houden)
lichten op. Op het display licht een recht-
hoek (stippellijnen) op. De warmhoudfunctie
kan met toets X worden beéindigd. Het
apparaat schakelt hierop over op de
functieselectiemodus.



Inzetstukken gebruiken

Frituurmand gebruiken

Voor het bereiden van vlees, vis, bakwa-
ren, enz. in hete olie met het programma
[soft fry] (mild frituren) wordt (afhankelijk
van het model) gebruik gemaakt van de
frituurmand.

Aanwijzing: Om optimale en smakelijke
resultaten te bereiken, adviseren wij u de
suggesties uit ons kookboek op te volgen.
=> Zie meegeleverd kookboek

Voorbeeld: bereidingsprogramma
[soft fry] (mild frituren)

A Verbrandingsgevaar!

m Tijdens het frituren nooit de stoomdruk-
functie gebruiken. Deze is bij het berei-
dingsprogramma [soft fry] (mild frituren)
automatisch uitgeschakeld.

m De pan maximaal tot de markering
[1.0 +&] met olie of frituurvet vullen.

m Niet meer dan 200g bevroren of 300g
niet-bevroren frituurgoed gebruiken.

m Tijdens de bereiding kan er zich veel
stoom in het apparaat ophopen. Het
deksel voorzichtig openen. U niet over
het deksel van het apparaat buigen.

m De pan en eventueel gebruikte inzet-
stukken kunnen zeer heet zijn. Altijd
een pannenklem, de desbetreffende
handgrepen of ovenwanten gebruiken.

m De spatel en pollepel nooit in heet vet of
hete olie gebruiken.

. Het deksel van het apparaat openen.

2. De pan met max. 1 liter olie vullen. Voor
het aflezen van de hoeveelheid kan
gebruik worden gemaakt van de schaal-

-

verdeling aan de binnenzijde van de pan.

Het deksel sluiten.

In de functieselectiemodus het berei-
dingsprogramma [soft fry] (mild frituren)
selecteren = “Lijst van de bereidings-
programma’s” zie pagina 57

5. Op toets </ drukken om het
bereidingsprogramma te starten.

o

Inzetstukken gebruiken nl

De olie wordt verhit. Zodra de gewenste
temperatuur is bereikt, wordt een geluids-
signaal weergegeven en knippert toets /.
6. De frituurmand met frituurgoed vullen.
7. Het deksel van het apparaat openen.
8. De frituurmand met de meegeleverde
handgreep in de pan zetten en de
handgreep verwijderen.
o

9. Het deksel niet sluiten.

10. Met toets </ het bereidingsprogramma
starten.

Als het bereidingsprogramma voltooid is,

wordt er een geluidssignaal weergegeven.

11. In dat geval het frituurgoed laten
uitdruipen door de frituurmand met de
greep op te tillen en met de lip aan de
rand van de pan op te hangen.

Steamerinzet gebruiken

Voor het stoomkoken van groente,

vlees en vis wordt gebruik gemaakt van

de steamerinzet. Met de tweedelige

steamerinzet kunnen diverse ingrediénten

tegelijkertijd gescheiden van elkaar worden

gegaard (bijv. groente in het onderste

gedeelte en vis in het bovenste gedeelte).

Aanwijzingen:

= Om optimale en smakelijke resultaten te
bereiken, adviseren wij u de suggesties
uit ons kookboek op te volgen.

m De steamerinzet kan met en zonder
stoomdrukfunctie worden gebruikt.

51



nl Individuele instellingsmogelijkheden

Voorbeeld: bereidingsprogramma
[steam] (stoomkoken) zonder
stoomdrukfunctie

A Verbrandingsgevaar!

m De pan maximaal tot de markering
[0.5 @] met water vullen.

m Tijdens de bereiding kan er zich veel
stoom in het apparaat ophopen. Het
deksel voorzichtig openen. U niet over
het deksel van het apparaat buigen.

m De pan en eventueel gebruikte
inzetstukken kunnen zeer heet zijn.
Altijd de desbetreffende handgrepen of
ovenwanten gebruiken.

. Het deksel van het apparaat openen.
2. De pan met max. 0,5 liter water vullen.
Voor het aflezen van de hoeveelheid kan
gebruik worden gemaakt van de schaal-

-

verdeling aan de binnenzijde van de pan.

3. Het onderste gedeelte van de
steamerinzet in de pan hangen.

4. Voor het stoomkoken van diverse
ingrediénten het onderste gedeelte tot
de onderste rand vullen.

5. Het bovenste gedeelte aanbrengen en
met de verdere ingrediénten vullen.

Het deksel sluiten.

In de functieselectiemodus het berei-

dingsprogramma [steam] (stoomkoken)

selecteren = “Lijst van de bereidings-

programma’s” zie pagina 57

8. Op toets </ drukken om het
bereidingsprogramma te starten.

Als het bereidingsprogramma voltooid is,

wordt er een geluidssignaal weergegeven

en knippert toets /.

No
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9. Het deksel van het apparaat openen.
10. Het bovenste en onderste gedeelte van
de steamerinzet uit de pan tillen.

Individuele

instellingsmogelijkheden

De vooraf ingestelde waarden voor de
bereidingsduur en bereidingstemperatuur
of de stoomdruk kunnen aan de individuele
behoeften en de instructies van het recep-
ten worden aangepast.

Bereidingsduur instellen

1. In de functieselectiemodus net zo vaak
op toets B drukken tot het gewenste
bereidingsprogramma kan worden
geselecteerd.

Op het bedieningspaneel licht de desbetref-

fende LED op en wordt de vooraf ingestelde

bereidingsduur voor dit bereidingspro-
gramma weergegeven.

2. 1x op toets & drukken.

Op het display knippert de vooraf ingestelde

bereidingsduur.

3. Net zo vaak op toets é& drukken tot
de gewenste bereidingsduur wordt
weergegeven.

Door kort op toets & te drukken, wordt de

bereidingsduur 1 minuut verlengd. De duur

wordt tot de vooraf ingestelde maximum-
waarde verhoogd en springt dan terug naar
de vooraf ingestelde minimumwaarde. Als
er langer op toets & wordt gedrukt, wordt
de duur telkens met 10 minuten verhoogd.

4. Op toets / drukken zodra de gewenste
bereidingsduur wordt weergegeven.

Het bereidingsprogramma met de

ingestelde bereidingsduur wordt gestart.

Als bij alle bereidingsstappen van een

geselecteerd programma de duur afzonder-

lijk moet worden aangepast, moeten punt 2

tot en met 4 voor de start van de desbetref-

fende bereidingsstap worden herhaald.

Aanwijzing: Deze instellingen worden
niet opgeslagen. Als het betreffende
bereidingsprogramma opnieuw wordt
geselecteerd, wordt opnieuw de vooraf
ingestelde bereidingsduur weergegeven.



Bereidingstemperatuur instellen

Bij bereidingsprogramma’s zonder stoom-
drukfunctie kan de temperatuur afzonderlijk
worden geselecteerd.

1. In de functieselectiemodus net zo vaak
op toets B drukken tot het gewenste
bereidingsprogramma kan worden
geselecteerd.

Op het bedieningspaneel licht de desbetref-

fende LED op en wordt de vooraf ingestelde

bereidingsduur voor dit bereidingspro-
gramma weergegeven.

2. 1xop toets § drukken.

Op het display knippert de vooraf ingestelde

bereidingstemperatuur.

3. Net zo vaak op toets § drukken tot de
gewenste bereidingstemperatuur wordt
weergegeven.

Door kort op toets § te drukken, wordt

de bereidingstemperatuur 5 graden ver-

hoogd. De temperatuur wordt tot de vooraf

ingestelde maximumwaarde verhoogd en
springt dan terug naar de vooraf ingestelde
minimumwaarde. Als toets § iets langer
wordt ingedrukt, wordt de temperatuur
telkens 10 graden verhoogd.

4. Op toets / drukken zodra de
gewenste bereidingstemperatuur wordt
weergegeven.

Het bereidingsprogramma met de inge-

stelde bereidingstemperatuur wordt gestart.

Als bij alle bereidingsstappen van een

geselecteerd programma de temperatuur

afzonderlijk moet worden aangepast, moeten
punt 2 tot en met 4 vooér de start van de des-
betreffende bereidingsstap worden herhaald.

Aanwijzing: Deze instellingen worden
niet opgeslagen. Als het betreffende
bereidingsprogramma opnieuw wordt
geselecteerd, wordt opnieuw de vooraf
ingestelde bereidingstemperatuur
weergegeven.

Stoomdruk instellen

Bij bereidingsprogramma’s met vooraf inge-
stelde stoomdrukfunctie kan de temperatuur
via ‘Lage stoomdruk’ [ <] of ‘Hoge stoom-
druk’ [ €3] worden geselecteerd.

Individuele instellingsmogelijkheden nl

1. In de functieselectiemodus net zo vaak
op toets & drukken tot het gewenste
bereidingsprogramma kan worden
geselecteerd.

Op het bedieningspaneel licht de desbetref-

fende LED op en wordt de vooraf ingestelde

bereidingsduur voor dit bereidingspro-
gramma weergegeven. Daarnaast brandt
het indicatie-element ‘Lage stoomdruk’ [ <]
of ‘Hoge stoomdruk’ [ 43 ].

Aanwijzing: Als [ ] of [ 2] niet brandt, is

de stoomdrukfunctie niet beschikbaar voor

het geselecteerde programma.

2. Op toets @ drukken om tussen [<»] en
[@] te wisselen.

3. Op toets «/ drukken zodra de gewenste
stoomdruk wordt weergegeven.

Het bereidingsprogramma met de

ingestelde stoomdrukfunctie wordt gestart.

Aanwijzing: Deze instellingen worden niet
opgeslagen. Als het betreffende bereidings-
programma opnieuw wordt geselecteerd,
wordt opnieuw de vooraf ingestelde stoom-
drukfunctie weergegeven.

my mode (mijn modus)
(handmatig)

Snelle instelmodus waarmee de stoomdruk-
functie, bereidingsduur en bereidingstem-
peratuur van een kookproces individueel
kunnen worden ingesteld.

In de functieselectiemodus branden

toets O en indicatie-element [my mode]
(mijn modus) continu. Toets «/ knippert.
Op het display wordt ‘00:00° weergegeven.

Aanwijzing: Om de stoomdrukfunctie te
kunnen inschakelen, moet de drukvergren-
delingshandgreep gesloten zijn (-=-). Het
indicatie-element [ <] licht op.

Bereidingsduur instellen

1. 1x op toets & drukken.

Op het display knippert ‘00:00'.

2. Net zo vaak op toets é& drukken tot
de gewenste bereidingsduur wordt
weergegeven.
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Bereidingstemperatuur of stoomdruk

instellen

3. Zonder stoomdrukfunctie: De
drukvergrendelingshandgreep moet
geopend zijn (-&-). 1x op toets §
drukken. Op het display knippert ‘0000’.
Hierna net zo vaak op toets § drukken
tot de gewenste bereidingstemperatuur
wordt weergegeven.
of
Met stoomdrukfunctie: De
drukvergrendelingshandgreep moet
gesloten zijn (-<-). Op toets &3 drukken
om tussen [ ] en [} ] te wisselen.

4. Op toets / drukken om met de
geselecteerde instellingen te starten.

Het apparaat warmt de pan op tot de

gewenste temperatuur of stoomdruk is

bereikt.

Zodra de gewenste temperatuur of

stoomdruk is bereikt, doven de lijnen en

wordt de bereidingsduur op het display

weergegeven. Het bereidingsproces wordt

automatisch gestart.

recipe 1/ recipe 2
(recept 1/ recept 2) — Eigen
bereidingsprogramma’s opslaan

Op de geheugenplaatsen [recipe 1]
(recept 1) en [recipe 2] (recept 2) kunnen
eigen bereidingsprogramma’s met individu-
ele tijds- en temperatuurselectie, evenals
stoomdrukfunctie worden opgeslagen.
Aanwijzingen:

m Als er nog nooit een eigen
bereidingsprogramma is opgeslagen,
worden er nog geen ingestelde waarden
op het display weergegeven.

m  Om de stoomdrukfunctie te kunnen
inschakelen, moet de drukvergrende-
lingshandgreep gesloten zijn (-=-).

1. In de functieselectiemodus 1x op
toets & drukken.

De LED [recipe 1] (recept 1) licht op. Op

het display wordt de vooraf ingestelde

bereidingsduur weergegeven.

Bereidingsduur opslaan:
2. 1xop toets & drukken.
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Het display knippert. Op het bedieningspaneel
licht LED 1 (bereidingsstap 1) op.
3. Net zo vaak op toets é& drukken tot
de gewenste bereidingsduur wordt
weergegeven.
Door kort op toets é& te drukken, wordt de
bereidingsduur 1 minuut verlengd. Als er
langer op toets & wordt gedrukt, wordt de
duur telkens met 10 minuten verhoogd. De
duur wordt tot de vooraf ingestelde maxi-
mumwaarde verhoogd en springt dan terug
naar de vooraf ingestelde minimumwaarde.

Bereidingstemperatuur of stoomdruk

opslaan:

4. Bereidingstemperatuur: 1x op toets §
drukken. Op het display wordt de vooraf
ingestelde bereidingstemperatuur weer-
gegeven. Hierna net zo vaak op toets §
drukken tot de gewenste bereidingstem-
peratuur wordt weergegeven.
of
Stoomdruk: Op toets € drukken om
tussen [~ ] en [ 43 ] te wisselen.

5. Lang op toets </ drukken (>2 seconden)
om de ingestelde waarden op te slaan.

Aanwijzing: Voor een bereidingsstap kan
hetzij de temperatuur hetzij de stoomdruk
worden ingesteld en opgeslagen. De laatst
ingestelde waarde wordt in het geheugen
opgeslagen.

Voor het programmeren van verdere
bereidingsstappen de punten 2 tot en met

6 herhalen. Er kunnen maximaal 3 berei-
dingsstappen worden geprogrammeerd.
Het opgeslagen bereidingsprogramma
[recipe 1] (recept 1) kan op de gebruikelijke
wijze via de functieselectiemodus worden
geselecteerd.

Aanwijzing: Voor het opslaan van een
tweede eigen bereidingsprogramma onder
[recipe 2] (recept 2) op dezelfde wijze te
werk gaan als hierboven voor [recipe 1]
(recept 1) is beschreven.

Voor het wissen van het eigen
bereidingsprogramma de volgende stappen
uitvoeren:



1. In de functieselectiemodus 1x op

toets & drukken.
De LED [recipe 1] (recept 1) licht op.
Op het display wordt de opgeslagen berei-
dingsduur weergegeven.
2. 1x op toets & drukken.
Het display knippert. Op het bedieningspaneel
licht LED 1 (bereidingsstap 1) op.
3. Lang op toets X drukken (>2 seconden).
De instellingen van [recipe 1] (recept 1) zijn
gewist.

Aanwijzing: Voor het wissen van het
tweede eigen bereidingsprogramma
[recipe 2] (recept 2) op dezelfde wijze te
werk gaan als hierboven voor [recipe 1]
(recept 1) is beschreven.

Kinderslot

Het kinderslot kan tijdens een bereidings-
proces worden geactiveerd of gedeacti-
veerd. Als het kinderslot wordt geactiveerd,
zijn alle toetsen van het bedieningspaneel
geblokkeerd en kunnen er geen instellingen
meer op het apparaat worden opgegeven.

/\ Waarschuwing
Als het kinderslot actief is, kunnen de
bereidingsprocessen niet worden gewijzigd
of afgebroken. Hiervoor moet het kinderslot
eerst worden gedeactiveerd.
Op de volgende toetsencombinatie drukken:
1. Activeren
De toetsen § en & tegelijkertijd 3 secon-
den ingedrukt houden. Er wordt een
kort geluidssignaal weergegeven. Het
kinderslot is ingeschakeld.
2. Deactiveren
Opnieuw de toetsen § en & tegelijkertijd
3 seconden ingedrukt houden. Er wordt
een kort geluidssignaal weergegeven.
De kinderbeveiliging is uitgeschakeld.

Kinderslot nl

Verzorging en dagelijkse

reiniging

/\ Risico van een elektrische schok

m  Dompel de machine nooit onder in
water.

m  Gebruik geen stoomreiniger.

m Voor het reinigen de stekker uit het
stopcontact trekken.

Attentie!

m  Gebruik geen reinigingsmiddelen die
alcohol of spiritus bevatten.

m  Gebruik geen scherpe, puntige of
metalen voorwerpen.

m  Gebruik geen schurende doeken of
schurende reinigingsmiddelen.

Het apparaat moet na elk gebruik grondig

worden gereinigd.

1. Het apparaat volledig laten afkoelen.

2. De drukvergrendelingshandgreep
openen (-&*).

3. De openingstoets op het basisapparaat
indrukken om het deksel te openen.

4. Pan, dekselinzet, stoomuitlaat,
ventielstop, condenswaterreservoir en
toebehoren verwijderen. =» “Voor het
eerste gebruik” zie pagina 39

Basisapparaat reinigen

1. De behuizing met een zachte, vochtige
doek schoon vegen en afdrogen.

2. De binnenruimte met een zachte,
vochtige doek afvegen en afdrogen.

3. Het bedieningspaneel met een droog
microvezeldoekje reinigen.
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Dekselinzet, stoomuitlaat en
ventielstop reinigen

1. Reinig de afzonderlijke onderdelen met
een sopje en een zachte doek of spons.
2. Met schoon water spoelen en afdrogen.

Attentie!

De volgende onderdelen zijn niet
vaatwasserbestendig: uitheembare
dekselinzet, bevestigingsschroef,
stoomuitlaat en ventielstop.

Pan, condenswaterreservoir en
toebehoren reinigen

1. Reinig de afzonderlijke onderdelen met

een sopje en een zachte doek of spons.
2. Met schoon water spoelen en afdrogen.
De volgende onderdelen zijn vaatwas-
serbestendig: pan, condenswaterreservoir,
frituurmand met handgreep, steamerinzet-
ten, spatel, pollepel en maatbeker.

Attentie!

Na de reiniging alle gedroogde losse
onderdelen weer op het basisapparaat
aanbrengen en de werking van de
veiligheidsinrichtingen controleren. =» “Voor
het eerste gebruik” zie pagina 39

Afval

Gooi verpakkingsmateriaal op een
ﬁ milieuvriendelijke manier weg. Dit
mmm gpparaat is gekenmerkt in overeen-
stemming met de Europese richtlijn
2012/19/EU betreffende afgedankte
elektrische en elektronische appara-
tuur (waste electrical and electronic
equipment — WEEE). De richtlijn
geeft het kader aan voor de in de EU
geldige terugneming en verwerking
van oude apparaten. Raadpleeg uw
gespecialiseerde handelaar voor
de geldende voorschriften inzake
afvalverwijdering.
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Garantie
Voor dit apparaat gelden de garantievoor-

waarden die worden uitgegeven door de
vertegenwoordiging van ons bedrijf in het
land van aankoop. De leverancier, bij wie u
het apparaat heeft gekocht, geeft u hierover
graag meer informatie. Om aanspraak te
maken op de garantie heeft u altijd uw
aankoopbewijs nodig.

Wijzigingen voorbehouden.



Lijst van de bereidingsprogramma’s nl

Lijst van de bereidingsprogramma’s

Bij de AutoCook Pro staan u in totaal 50 bereidingsprogramma’s ter beschikking. Deze zijn
samengesteld uit 16 basisprogramma’s met elk 3 tijdsinstellingsmogelijkheden, evenals

2 aanvullende stoomdrukfuncties. In de volgende tabel vindt u de belangrijkste gegevens
van de verschillende bereidingsprogramma’s.

Aantal Warmhoud- Stoom- Deksel
bereidings- functie drukfunctie
stappen  beschikbaar beschikbaar
my mode (mijn modus) /
Individuele instelling van de gewenste 1 — 4 oplen .
temperatuur en bereidingstijd gesloten
recipe 1&2 (recept 1&2) 13 . v open/
2 Geheugenplaatsen voor eigen recepten gesloten®
warm up (opwarmen)
Opwarmen van koude (voorgekookte) gerechten L v o gesloten
soup (soep) kort: 1
Bereiding van soepen en eenpansgerechten gemiddeld: 2 Vv Vv open/ .
lang: 2 gesloten
steam (stoomkoken)
Stoomkoken van groente, vlees en vis 1 v 4 gesloten
(steamerinzet noodzakelijk)
stew (stoven) kort: 1
Stoven van groente, vlees en vis. gemiddeld: 2 4 4 open/ .
lang: 2 gesloten
fry (aanbraden)
Aanbraden van groente, vlees en vis. L v - open
soft fry (mild frituren)
Mild frituren van kleine hoeveelheden (bijv. 1 _ _ open
vlees, vis, bakwaren, ...). Frituurmand vereist.
Niet geschikt voor bevroren ingrediénten.
baking (bakken)
De maximale hoeveelheid deeg bedraagt 1000 g 1 _ . gesloten
bloem met water (verhouding: 54 ml water op
100 g bloem)
cooking (koken)
Koken van levensmiddelen ! v v gesloten
porridge (zuivelproduct)
Bereiding van zuivelproducten L v v gesloten
rice (rijst/graan)
Koken van graan of rijst ! B v gesloten
jam (marmelade) 1
— — open

Inkoken van vruchten tot marmelade
* Afhankelijk van het recept / de bereidingsstap — ‘Deksel gesloten’ bij geactiveerde stoomdrukfunctie

Aanwijzingen voor het juiste gebruik van de programma’s en instructies over de ingrediénten, hoeveelheden
en kooktijden vindt u in het meegeleverde kookboek.
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Aantal Warmhoud- Stoom- Deksel
bereidings- functie drukfunctie
stappen  beschikbaar beschikbaar
legumes (peulvruchten) kort: 1
Koken van bonen gemiddeld: 2 Vv Vv gesloten
lang: 2
sous vide (sous vide)
Voorzichtig garen van gerechten in een 1 — — gesloten
vacutimzak
risotto (risotto) kort: 3
Bereiding van risotto gemiddeld: 3 Vv v open/ ‘
) gesloten
lang: 3
pasta (pasta) 1 . . gesloten /
Koken van pastagerechten open*
yogurt (yoghurt) 1 — — gesloten

Bereiding van yoghurt
* Afhankelijk van het recept / de bereidingsstap — ‘Deksel gesloten’ bij geactiveerde stoomdrukfunctie
Aanwijzingen voor het juiste gebruik van de programma’s en instructies over de ingrediénten, hoeveelheden

en kooktijden vindt u in het meegeleverde kookboek.

Bereidingstijden

In de volgende tabel vindt u een overzicht van de bereidingstijden van de verschillende
gerechten. De bereidingstijden hangen af van de dikte en consistentie van de
levensmiddelen en dienen als aanbevolen minimumtijden te worden gezien. Pas de
bereidingstijden zo nodig navenant aan. Voor diepgevroren levensmiddelen dient u de
bereidingstijd met ten minste 20% te verlengen.

Programma Instelling Duur (zonder Levensmiddel Aanbevolen
stoomdrukfunctie) hoeveelheid
(maximaal)
steam gemiddeld 30 min. Groene bonen (vers) 500 g (800 g)
(stoomkoken)  kort 10 min. Bloemkool 500 g (800 g)
(roosjes van gelijke grootte)
lang 50 min. Aardappels 500 g (1200 g)
(geheel, gemiddelde
grootte)
kort 10 min. Visfilet 500 g (1000 g)
gemiddeld 30 min. Gehaktballetjes 500 g (700 g)
kort 10 min. Eieren 8 stuks (12)
gemiddeld 30 min. Knoedels / balletjes 500 g (600 g)
kort 5 min. Broccoli 500 g (800 g)
kort 3 min. Erwten 500 g (800 g)
gemiddeld 30 min. Wortelen / peen 500 g (800 g)
gemiddeld 30 min. Kipfilet 500 g (800 g)
gemiddeld 30 min. Rode bieten (geheel, 500 g (800 g)
gemiddelde grootte)
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Instelling Duur (zonder Levensmiddel Aanbevolen
stoomdrukfunctie) hoeveelheid
(maximaal)
rice gemiddeld 30 min. Witte, middelkorrelrijst 500 g rijst,
(rijst/graan) (bijgerecht) 700 ml water
gemiddeld 25 min. Witte, middelkorrelrijst 250 g rijst,
(bijgerecht) 500 ml water
lang 60 min. Zwarte rijst 500 g rijst,
500 ml water
lang 45 min. Zwarte rijst 250 g rijst,
350 ml water
porridge lang 45 min. Pap 250 g rondkorrelrijst,
(zuivelproduct) 1000 ml melk,
100 g suiker
gemiddeld 30 min. Pap 125 g rondkorrelrijst,
500 ml melk,
50 g suiker
soft fry gemiddeld 20 min. Kippenpoten 3009
(mild frituren)  Kort 10 min. Champignons 200 g
gemiddeld 20 min. Canneloni 300 g
kort 10 min. Visfilet 200 g
kort 10 min. Wiener schnitzel (kalkoen) 200 g
kort 10 min. Wiener schnitzel (varken) 200 g
steam kort + 10 min. + Rauwe groente 200 g
(stoomkoken) +  kort 10 min. (bijv. bloemkool)
soft fry
(mild frituren)
baking lang 60 min. Varkenshals 1500 g
(bakken) gemiddeld 40 min. Gebraden gehakt 800 g
lang 60 min. Cake 500 g
fry gemiddeld 15 min. Groente 3009
(aanbraden) gemiddeld 15 min. Vis 200 g
gemiddeld 15 min. Vlees 500 g
kort handmatige Uien 2009
instelling: 5 min.
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Programma Instelling Aanbevolen
hoeveelheid
(maximaal)
Rundsfilet (saignant / rare) Het waterpeil in
Runderfilet (medium) de pot mag na het
Runderfilet plaatsen van de
(doorgebakken / well done) 9erechten niet meer
dan 3.0 | bedragen.

Duur (zonder Levensmiddel

stoomdrukfunctie)

sous vide " kort, 60°C 60 min.
gemiddeld, 65 °C 50 min.

gemiddeld, 70 °C 45 min.

kort, 60°C 30 min. Vis (zalm)
gemiddeld, 65 °C 60 min. Gevogelte (kipfilet)
lang, 85 °C 60 min. Asperges

lang, 85 °C 80 min. Aardappels

lang, 85 °C 100 min. Wortelgewas

1) Bij het sous-vide koken moeten bijzondere hygiénemaatregelen in acht worden genomen. Altijd de

veiligheidsinstructies en de bereidingsaanbevelingen in acht nemen! =% ‘Sous-vide koken'’ zie pagina 45

Modellenoverzicht en technische gegevens

v v

v v
Individuele geheugenplaatsen 2 2
Nominaal volume 51 51
Maximale inhoud zonder stoomdrukfunctie 4| 4|
Maximale inhoud met stoomdrukfunctie 3,31 3,31
Temperatuurbereik 40-160°C 40-160°C
Werkdruk 80 kPa 80 kPa
Veiligheidsdruk 150 kPa 150 kPa
Elektrische aansluiting (spanning — frequentie) 220-240V~ 50/60 Hz 220-240V~ 50/60 Hz
Verwarmingsvermogen 1050 W 1200 W
Inductie — v
Lengte netsnoer 1,5m 1,5m
Gewicht, leeg 5,8 kg 6,5 kg
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Speciale accessoires nl

Speciale accessoires

MAZ8BI 5| pan; vaatwasserbestendig; zeer robuuste
Roestvrijstalen pan, gepolijst met pan; 3 mm dik; buitenzijde gepolijst edelstaal;
antiaanbaklaag en bewaardeksel*; antiaanbaklaag; deksel* voor het praktisch
geschikt voor de inductie-multicooker  bewaren van levensmiddelen in de pan, bijv. in
met stoomdrukfunctie MUCB88... de koelkast
MAZOFB Edelstalen mand met afneembare
Frituurmand handgreep voor een eenvoudig gebruik;
vaatwasserbestendig

* Het bewaardeksel wordt niet standaard meegeleverd met het apparaat. Het deksel wordt alleen
meegeleverd met pannen uit het assortiment speciale toebehoren. Indien een van de toebehoren niet is
meegeleverd, kan het in de speciaalzaak en bij de Service worden aangeschaft.

Hulp bij storingen

Probleem Oorzaak Oplossing

Het bereide gerecht is Te grote hoeveelheid. De pan maximaal tot de markering

half rauw. [4.0 liter] vullen!
De verhouding tussen de De verhouding tussen de hoeveelheden
hoeveelheden water en water en ingrediénten aanpassen.
ingrediénten is niet correct.
Vreemde voorwerpen in de Verwijder alle vreemde voorwerpen.
binnenruimte van het apparaat. ~ Gebruik hiervoor geen water!
De pan is vervormd. Neem contact op met de Service.

Storing in het apparaat.
Storing in de sensor.

Het bereide gerecht is Er bevindt zich vuil onder de pan. Pan en binnenruimte van het apparaat
verbrand. grondig reinigen.
De pan is vervormd. Neem contact op met de Service.

Storing in het apparaat.
Storing in de sensor.

Het apparaat kookt over. Te grote hoeveelheid. De inhoud aanpassen.
De temperatuur is te hoog. Temperatuur verlagen.
Het geselecteerde Deksel van het apparaat openen.

bereidingsprogramma vereist dat
het gerechts met een geopend
deksel wordt gekook.

LED brandt niet. Apparaat is uitgeschakeld. Het apparaat inschakelen.
Storing in het elektriciteitssnoer. ~ Neem contact op met de Service.
De verwarmingsplaat werkt Storing in het apparaat. Neem contact op met de Service.
niet. De verwarmingsplaat is
beschadigd.
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nl Hulp bij storingen

Probleem

Er loopt water uit het apparaat.

Oorzaak

Het apparaat heeft een
overloopbeveiliging.
Het condenswaterreservoir is vol

en loopt over.

Oplossing

Water uit het condenswaterreservoir
verwijderen. De pan verwijderen en de
binnenruimte van het apparaat met een
doek droog wrijven. Erop letten dat er
geen water in de binnenruimte van het
apparaat kan komen.

De drukvergrendelingshand-

worden geopend.

De overdrukbeveiliging zit dicht
greep van het apparaat kan niet door voedingsmiddelen en de
drukvergrendelingshandgreep is

geblokkeerd.

Te werk gaan zoals in hoofdstuk

=> “Stoom handmatig aflaten” zie
pagina 48

Contact opnemen met de Service als
het probleem zich blijft voordoen.

Er ontsnapt voortdurend
stoom uit de stoomuitlaat,
hoewel de stoomdrukfunctie

ingeschakeld is.

De ventielstop zit niet correct op

het ventiel.

Het apparaat van de stroomtoevoer
loskoppelen en laten afkoelen.
Stoomuitlaat verwijderen en ventielstop
correct op het ventiel aanbrengen.

Display-indicatie
P

Dit is geen defect. De stoom
wordt automatisch afgelaten.

Wachten tot de stoom volledig is
afgelaten dan wel de stoom handmatig
aflaten.

Display-indicatie
OPEn

Drukvergrendelingshandgreep
gesloten () bij een
bereidingsprogramma zonder

stoomdrukfunctie.

Drukvergrendelingshandgreep openen
(©>*) om de stoomdrukfunctie te
deactiveren.

Display-indicatie
CLOSE

Drukvergrendelingshandgreep
openen (&) bij een
bereidingsprogramma met

stoomdrukfunctie.

Drukvergrendelingshandgreep sluiten
(-=>) om de stoomdrukfunctie te
activeren.

Display-indicatie
E1~E6

Storing in het apparaat.

Het bereidingsprogramma afbreken.
Het apparaat van de stroomtoevoer
loskoppelen. Het apparaat weer
inschakelen. Contact opnemen met
de Service als het probleem zich blijft
voordoen.

Display-indicatie
EO

Stroomstoring

Het apparaat van de
spanningsvoorziening loskoppelen en
opnieuw starten. Neem contact op met
de Service als het probleem zich blijft
voordoen.

Display-indicatie
E1

De pan is beschadigd, niet in het
apparaat aanwezig of niet de

originele pan.

Plaats de originele pan in het apparaat.
Neem contact op met de Service als het
probleem zich blijft voordoen.

Display-indicatie
E2, E5, E6 of E7

Het apparaat is oververhit.

Het apparaat van de stroomtoevoer
loskoppelen en laten afkoelen. Zodra
het apparaat is afgekoeld, opnieuw
starten.

Kortsluiting in het apparaat.

Het apparaat van de stroomtoevoer
loskoppelen en contact opnemen met
de Service.
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Hulp bij storingen nl

Probleem Oorzaak Oplossing

Display-indicatie Te hoge netspanning. Contact opnemen met uw

E3 stroomleverancier of netbeheerder.
Display-indicatie Te lage netspanning. Laat de voedingsspanning door een

E4 vakman controleren.

Display-indicatie Communicatiefout Zodra het apparaat is afgekoeld,

E8 opnieuw starten.

Display-indicatie Bij de selectie van een Ongeschikte ingrediénten uit de pan
E12 programma met hoge verwijderen, pan reinigen en vervolgens

temperatuur (bijv. ‘soft fry

(mild frituren)’) zijn ongeschikte
ingrediénten ingevuld (bijv.
water). Het programma wordt
afgebroken om overdruk te
voorkomen.

Bel de hotline als u de problemen niet kunt verhelpen!

correct vullen (bijv. olie voor het
programma ‘soft fry (mild frituren)’).
Afhankelijk van de programmaselectie
het deksel geopend laten = “Lijst

van de bereidingsprogramma’s” zie
pagina 57.

Bereidingsprogramma opnieuw starten.

De telefoonnummers staan op de laatste pagina’s van de gebruiksaanwijzing.
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it Uso corretto

Uso corretto

Leggere attentamente le istruzioni per I'uso, osservarle e
conservarle! Leggere tutte le indicazioni! Se I'apparecchio
viene ceduto, allegare anche le presenti istruzioni.
L'inosservanza delle istruzioni per I'uso corretto dell’apparecchio
esclude una responsabilita del costruttore per i danni da essa
derivanti. Questo apparecchio & pensato esclusivamente per
I'utilizzo in abitazioni private e in ambito domestico.

L'apparecchio € adatto per cuocere a pressione, cuocere in

modo convenzionale, cuocere al forno, arrostire, stufare, cuocere
al vapore, frittura leggera, pastorizzare, scaldare e mantenere

al caldo alimenti. Non deve essere utilizzato per lavorare altri
oggetti o sostanze. Tutti gli ingredienti devono essere in condizioni
perfettamente igieniche. Durante la lavorazione rispettare tutte le
regole di igiene in cucina.

L'apparecchio pud essere utilizzato per lo scopo previsto. Utilizzare
i programmi di preparazione esclusivamente per il cibo previsto e
descritto. =» “Tempi di cottura” ved. pagina 87

Per la fonte di calore osservare quanto indicato nelle istruzioni per
l'uso. Utilizzare esclusivamente ricambi originali del produttore

e adatti al modello di apparecchio. In particolare, utilizzare un
apparecchio base e un coperchio dello stesso produttore, che siano
indicati come compatibili. Utilizzare il recipiente e gli accessori
soltanto con I'apparecchio base.

Usare I'apparecchio solo in ambienti interni a temperatura ambiente
e ad un’altitudine massima di 2000 m. Collocare I'apparecchio

in modo che sopra e dietro lo stesso non vi siano superfici e
apparecchi sensibili che potrebbero essere danneggiati dalle alte
temperature e dalla fuoriuscita del vapore acqueo.

Questo apparecchio non deve essere usato da persone (bambini
compresi) con ridotte facolta psichiche, sensoriali o mentali o con
conoscenze e/o esperienza insufficienti, a meno che non siano
sorvegliate o opportunamente istruite. | bambini devono essere
tenuti lontani dall’apparecchio e dal cavo di collegamento e non
devono utilizzare I'apparecchio. | bambini non devono giocare con
'apparecchio. La pulizia e la manutenzione non devono essere
eseguiti da bambini.
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Avvertenze di sicurezza it

Avvertenze di sicurezza

/\ Pericolo di scossa elettrica e pericolo d’incendio!
L'apparecchio puo essere collegato a una rete a corrente alternata
soltanto con una presa con messa a terra installata a norma.
Accertarsi che il sistema del conduttore di protezione dell'impianto
elettrico domestico sia installato a norma. Collegare e usare
I'apparecchio solo rispettando i dati della targhetta d’identificazione.
Usare 'apparecchio solo se il cavo di alimentazione e I'apparecchio
stesso non presentano danni. Per evitare pericoli, le riparazioni
dell’'apparecchio devono essere eseguite solo dal nostro servizio di
assistenza clienti. Se il cavo di alimentazione dell’apparecchio viene
danneggiato, deve essere sostituito con un apposito cavo, reperibile
presso il nostro servizio di assistenza clienti. Non collegare mai
'apparecchio a timer o a prese telecomandate. Sorvegliare sempre
'apparecchio durante il funzionamento! In caso di guasto staccare
immediatamente la spina di alimentazione o staccare la corrente.
Non mettere mai il cavo d’alimentazione a contatto con parti calde

o sfregarlo contro spigoli vivi. Non immergere mai I'apparecchio o il
cavo d’alimentazione in acqua né lavarli in lavastoviglie. Prima della
pulizia estrarre la spina di alimentazione.

/\ Pericolo di ustioni!

L'apparecchio cuoce a pressione. Un utilizzo improprio
dell’apparecchio pud provocare ustioni. Prima che I'apparecchio si
riscaldi, assicurarsi che sia stato chiuso correttamente. Osservare
le istruzioni per 'uso. Prima di ogni utilizzo dell’apparecchio,
controllare le aperture delle valvole del vapore per accertarsi che
non siano ostruite. Osservare le istruzioni per 'uso. Non effettuare
mai interventi sui sistemi di sicurezza che non siano indicati nelle
istruzioni per la manutenzione descritte nelle istruzioni per I'uso.
=» “Pulizia e cura quotidiana” ved. pagina 84

Non utilizzare mai I'apparecchio per frittura leggera o arrostire
alimenti con la funzione pressione vapore attivata. Non mettere
mai in funzione I'apparecchio senza il recipiente inserito. Prima

di avviare un programma controllare che I'apparecchio sia chiuso
correttamente. Non mettere mai I'apparecchio nel forno caldo.
Durante I'uso dell’apparecchio, I'esterno dell’'apparecchio, il
recipiente e i componenti metallici si riscaldano! Per rimuovere

il recipiente e gli accessori utilizzare sempre gli utensili forniti.
Utilizzare guanti da forno. Nell’'apparecchio si sviluppa vapore molto
caldo. Non chinarsi sull’apparecchio.

Muovere I'apparecchio con grande attenzione quando é sotto
pressione. Non toccare le superfici calde. Utilizzare le apposite
maniglie. Eventualmente utilizzare protezioni adeguate.
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it Avvertenze di sicurezza

Non aprire mai I'apparecchio con violenza! Non aprire I'apparecchio
prima di essersi assicurati che la pressione interna sia stata
completamente eliminata. Osservare le istruzioni per 'uso. =» “Uso
con pressione vapore” ved. pagina 75

Dopo aver preparato cibi molli, prima di aprire il coperchio scuotere
leggermente I'apparecchio per prevenire che il cibo schizzi fuori.
Dopo aver preparato carne con la pelle (ad es. lingua di bue) che
con la pressione pud gonfiarsi, non bucare o forare la pelle finché &
gonfia, perché sussiste il rischio di scottarsi.

Aprire il coperchio con cautela. Prima di trasportare o pulire
'apparecchio attendere che si sia raffreddato completamente!

| componenti che presentano evidenti alterazioni del colore,
incrinature o altri danni o che non possono essere alloggiati
correttamente nella propria sede devono essere sostituiti con
ricambi originali.

/\ Rischio per la salute!

La cottura sottovuoto avviene a basse temperature. Osservare
tassativamente le avvertenze di sicurezza e i consigli per la
preparazione! =» “Cottura sottovuoto” ved. pagina 74

A\ Pericolo di soffocamento!
Non lasciare che i bambini giochino con il materiale di imballaggio.

/\ Importante!

Dopo l'uso o il lavaggio, lasciare asciugare I'apparecchio senza
recipiente e con il coperchio aperto per almeno 30 minuti per
prevenire la formazione di condensa.

Lavare sempre I'apparecchio dopo ogni utilizzo o dopo un lungo
periodo di inattivita. =% “Pulizia e cura quotidiana” ved. pagina 84
/\ Attenzione!

Non immergere mai la spatola e i cucchiai nell’olio/grasso caldo e
non lasciarli nel recipiente quando é caldo. Possono fondere!
Non utilizzare mai I'apparecchio con la funzione pressione vapore
senza aggiungere acqua; cio potrebbe provocare danni gravi.
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Congratulazioni per I’acquisto di questo
nuovo apparecchio di produzione
Bosch.

Nelle pagine seguenti di queste istruzioni
per I'uso troverete utili avvertenze per I'uso
sicuro di questo apparecchio.

Vi invitiamo a leggere attentamente questo
manuale di istruzioni e a seguire tutte le
istruzioni. In tal modo potrete beneficiare

a lungo di questo apparecchio ed ottenere
ottimi risultati.

Conservate le istruzioni per 'uso per

il successivo utilizzo o per il futuro
proprietario.

Trovate ulteriori informazioni sui nostri
prodotti sul nostro sito Internet.
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Panoramica it

Panoramica

=> Figura I}

1 Multicooker con funzione pressione
vapore (apparecchio base)
Coperchio

Pannello di comando

Manopola di blocco pressione
Tasto di scarico della pressione
Scarico vapore estraibile
Contenitore dell’acqua di condensa
rimovibile

Tasto di apertura del coperchio
Recipiente con rivestimento
antiaderente

10 Maniglie del recipiente

11 Spina di alimentazione

12 Maniglia di trasporto

13 Inserto estraibile del coperchio
14 Anello di tenuta

15 Valvola di sicurezza

16 Valvola vapore

17 Protezione contro la sovrapressione
18 Supporto per l'inserto del coperchio
19 Vite di fissaggio

20 Camera di scarico del vapore

21 Apertura della valvola vapore con
guarnizione

22 | eva bianca di scarico vapore

23 Tappo della valvola

24 Sbloccaggio manuale della protezione
contro la sovrapressione

=> Figura &

25 Cestello per frittura con manico
rimovibile*

26 Vaporiera doppia

27 Spatola

28 Mestolo

29 Misurino*

30 Cavo di alimentazione munito di
avvertenza

31 Istruzioni per 'uso

32 Ricettario

* a seconda del modello

Questo istruzioni per 'uso descrivono
diverse versioni dell’'apparecchio.

=»> “Modelli e dati tecnici” ved. pagina 89

N~Noah~hwbdN
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it Pannello di comando

Pannello di comando

Il pannello di comando é costituito da
elementi di comando (tasti) e indicatori
(LED). | tasti consentono di selezionare i
singoli programmi e di effettuare le varie
impostazioni (ad es. selezione della
funzione pressione vapore, temperatura e
durata). Le impostazioni sono indicate dai
LED accesi o sul display.

Elementi di comando

= Figura

(D Standby
Passa dalla modalita standby alla

modalita di selezione della funzione e
viceversa.
Cl.) Impostazione dell’avvio ritardato
E possibile impostare il ritardo
dell’'avvio del programma selezionato.
E] Selezione di un programma
dall’elenco (h)
Premendo ripetutamente il tasto & si
selezionano i singoli programmi. Nel
pannello di comando si accendono i
relativi LED.
= Impostazione della durata
La durata [medium] (media) preim-
postata pud essere ridotta [short]
o prolungata [long]. L'indicatore
corrispondente (g) si accende. La
relativa durata preimpostata viene
visualizzata sul display (a).
Impostazione personalizzata della
durata
Per adattare la durata in base alle
proprie esigenze.
B Impostazione personalizzata della
temperatura
Per adattare la temperatura in base
alle proprie esigenze. Per i pro-
grammi in cui la funzione pressione
vapore ¢ attivata, la temperatura &
preimpostata (f) e non puo essere
modificata.
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o Funzione pressione vapore

Premendo il tasto € si selezionano
le funzioni vapore “pressione vapore
bassa” [ ] o “pressione vapore
alta” [ 4 ]. | rispettivi indicatori (f) si
accendono. =% “Uso con pressione
vapore” ved. pagina 75

Conferma del programma
Premendo il tasto </ si awvia il
programma selezionato.
Cancellazione di una impostazione /
interruzione del programma
Premendo il tasto X si cancellano

le impostazioni o si arresta un
programma gia avviato.

Indicatori

=> Figura ]

a Display
Indica la durata residua o la temperatura.

b timer (timer)
Indica che € attivo I'avvio ritardato.
Il display (a) indica il tempo mancante
all’avvio del programma selezionato.

c Fasi della preparazione/
avanzamento del programma
Indica le singole fasi della prepara-
zione / 'avanzamento del programma.
In presenza di piu fasi (ad es. dopo il
riscaldamento dell’olio per friggere si
aggiungono gli ingredienti), queste sono
indicate visivamente dall'accensione dei
LED 1, 2, 3 0 4. Viene inoltre emesso
un segnale acustico quando occorre
procedere con la fase successiva.

d finished (pronto)
Indica che il piatto € pronto. Il display (a)
lampeggia e indica “00:00”. Inoltre viene
emesso un segnale acustico.

e keep warm (scaldavivande)
Indica che al termine di un programma
si attiva la funzione scaldavivande. Sul
display si illumina un rettangolo (riga
tratteggiata).

f Funzione pressione vapore
[<»] indica che & selezionata una
pressione bassa (105 °C).
[4®] indica che & stata selezionata una
pressione alta (115 °C). =» “Uso con
pressione vapore” ved. pagina 75
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g Indicazione della durata preimpostata
La durata [medium] (media) preimpo-
stata per un programma pud essere
ridotta [short] oppure prolungata [long]
con il tasto =<«. L'indicatore corrispon-
dente si accende.

h Elenco dei programmi
Sono disponibili 16 programmi preimpo-
stati. Premendo ripetutamente il tasto
& si selezionano i singoli programmi.
Nel pannello di comando si accendono
i relativi LED.

i recipe 1&2 (Ricetta 1&2)

Posizioni di memoria per memorizzare
programmi personalizzati con funzione
pressione vapore, durata e temperatura.

j my mode (la mia modalita)

Modalita di impostazione rapida per

personalizzare la funzione pressione
vapore, la durata e la temperatura di
una preparazione.

Prima del primo utilizzo it

Attenzione!

Sopra e dietro I'apparecchio non vi devono
essere superfici e apparecchi sensibili che
potrebbero essere danneggiati dalle alte
temperature e dalla fuoriuscita del vapore
acqueo.

4. Rimuovere lo scarico vapore

Afferrare lo scarico vapore da dietro e
tirarlo verso lalto.

5. Togliere il tappo della valvola
Togliere il tappo della valvola dalla
camera di scarico vapore.

Prima del primo utilizzo
Prima di utilizzare I'apparecchio per la
prima volta, va completamente rimosso dal
suo imballo, pulito e collegato alla corrente.
Per fare cid seguire questi passaggi:

1. Estrarre dalla confezione I'apparecchio
base e tutti gli accessori e rimuovere
I'imballo.

2. Per sollevare I'apparecchio servirsi
dell'apposita maniglia di trasporto.
Ruotare la maniglia verso I'alto.

Attenzione!
Utilizzare sempre la maniglia per
trasportare I'apparecchio in tutta sicurezza.

3. Collocare I'apparecchio su un piano di
lavoro stabile, liscio e orizzontale.

6. Aprire il coperchio dell’apparecchio
Aprire la manopola di blocco pressione
(->-). A tale scopo ruotare la manopola
di blocco pressione in senso antiorario
fino all’arresto. Premere il tasto di
apertura sull’apparecchio base per
aprire il coperchio.

ox
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it Prima del primo utilizzo

7. Sollevare il recipiente dall'interno
dell'apparecchio.

8. Togliere I'inserto del coperchio
Svitare la vite di fissaggio in senso
antiorario e toglierla. Con una mano
tenere l'inserto del coperchio contro il
lato interno del coperchio. Con l'altra
mano sul lato esterno del coperchio,
spingere la valvola vapore nella camera
di scarico vapore attraverso I'apertura
premendo leggermente Con cautela,
togliere l'inserto del coperchio dal
coperchio.

9. Rimuovere I'imballo dall’apparecchio e
dagli accessori.

10. Controllare che tutte le parti siano
complete. = Figura

11. Controllare che I'apparecchio e gli
accessori non presentino danni visibili.

Attenzione!
Non mettere mai in funzione un
apparecchio danneggiato!
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12. Prima della prima messa in funzione
pulire accuratamente tutte le parti
e asciugarle. =» “Pulizia e cura
quotidiana” ved. pagina 84

13. Controllare i dispositivi di sicurezza
Inserto del coperchio: controllare che
I'anello di tenuta dell'inserto del coper-
chio non presenti evidenti alterazioni del
colore, incrinature o altri danni.
Controllare che la valvola di sicurezza,
la valvola vapore e la protezione contro
la sovrapressione siano pulite. Non
devono essere bloccate da corpi estra-
nei. La protezione contro la sovrapres-
sione deve muoversi liberamente.
Camera di scarico vapore: controllare
che la guarnizione della valvola vapore
nella camera di scarico vapore non
presenti evidenti alterazioni del colore,
incrinature o altri danni. Controllare
che la leva bianca di scarico vapore sia
pulita. Non deve essere bloccata da
corpi estranei.

14. Inserire il recipiente
Reinserire il recipiente all’interno
dell’apparecchio. Le maniglie del
recipiente devono essere inserite nelle
rientranze.

Attenzione!

Prima di inserire il recipiente controllare
che l'interno dell’apparecchio sia asciutto e
pulito.

15. Inserire I'inserto del coperchio
La manopola di blocco pressione
deve essere aperta (<&>-). Posizionare
I'inserto del coperchio sul supporto per
I'inserto del coperchio con la valvola
vapore verso il basso facendo passare
la valvola vapore attraverso I'apertura
della valvola vapore. Avvitare la vite
di fissaggio dell'inserto coperchio in
senso orario sul supporto dell'inserto
coperchio.

16. Chiudere il coperchio
Premere il coperchio finché non scatta
in posizione. Chiudere la manopola di
blocco pressione (<=-). A tale scopo
ruotare la manopola di blocco pressione
in senso orario fino all’arresto.



17.Inserire il tappo della valvola
Inserire il tappo della valvola nella
camera di scarico vapore sulla valvola
vapore e premerlo.

Attenzione!

Prestare attenzione che la leva bianca di
scarico vapore si trovi sotto il tappo della
valvola.

18. Inserire lo scarico vapore
Agendo dall’alto, mettere lo scarico
vapore sul coperchio e premerlo.

Preparazione it

20. Collegare il cavo di alimentazione prima
all'apparecchio e poi alla presa.

e
-

=

Attenzione!
Utilizzare esclusivamente il cavo di
alimentazione fornito.

Sul pannello di comando si accendono
brevemente una voltaitasti © e / e
tutti i LED e viene emesso un segnale
acustico (5x). Quindi il tasto @ lampeggia.
L’apparecchio si trova in modalita standby
ed & pronto per l'uso.

19. Inserire il contenitore dell’acqua di
condensa
Ruotare la maniglia di trasporto verso
I'alto. Afferrare il contenitore dall’alto,
dai lati, e inserirlo nella parte posteriore
dell'apparecchio.

Preparazione

Consigli generali

Per ottenere i migliori risultati e il massimo
del gusto consigliamo di seguire le ricette
del nostro ricettario, che sono state create
appositamente per I'apparecchio.

Il ricettario indica le quantita necessarie,
fornisce consigli sul tempo di cottura,

sulla temperatura e sull’'uso della funzione
pressione vapore e spiega come combinare
i programmi.

Seguite le ricette consigliate per farvi le
prime esperienze. Quando conoscerete i
vantaggi e la versatilita dell’apparecchio
potrete divertirvi a sperimentare nuove
ricette sfruttando le possibilita di
personalizzazione offerte dall’apparecchio.
=> “Possibilita di personalizzazione delle
impostazioni” ved. pagina 81

Per offrirvi una visione d’insieme di tutti

i programmi abbiamo creato per voi

una tabella riassuntiva. =» “Elenco dei
programmi” ved. pagina 86
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it Preparazione

/\ Pericolo di ustioni!

m Prima di utilizzare I'apparecchio
verificare sempre il funzionamento dei
dispositivi di sicurezza. =» “Prima del
primo utilizzo” ved. pagina 69

= Non mettere mai in funzione I'appa-
recchio senza il recipiente, I'inserto del
coperchio, il tappo della valvola e lo
scarico vapore inseriti.

m Non spostare mai I'apparecchio durante
il funzionamento.

= Non aprire mai I'apparecchio con
violenza!

/A Pericolo di scottature!
Osservare I'avvertenza posta sul cavo di
alimentazione:

A

Utilizzare i programmi di preparazione
esclusivamente per il cibo previsto e
descritto.

Per prevenire scottature da bollitura
eccessiva o trabocco durante le seguenti
preparazioni gastronomiche, non &
possibile utilizzare programmi ad alta
temperatura (cottura a vapore, stufato,
arrosto, arrosto a cottura lenta, cottura al
forno, cottura ai fornelli) o impostazioni
manuali oltre 100 °C: lenticchie, soia,
liquidi con elevata percentuale di albume
0 amido (es. brodo di manzo), latte e
liquidi simili, frutta ed altre combinazioni
gastronomiche, in cui € facilmente
possibile che si verifichi un'eccessiva
bollitura o un trabocco.
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Attenzione!

m Per mescolare utilizzare esclusivamente
la spatola fornita (non usare posate di
metallo).

m Prima di ogni messa in funzione
dell’apparecchio controllare che non
presenti danni, che sia completo e
pulito e che sia installato correttamente.
=> “Prima del primo utilizzo” ved.
pagina 69

Uso senza pressione vapore

Sono disponibili 16 programmi preimpostati.
=> “Elenco dei programmi” ved. pagina 86
Nota: quando si seleziona e avvia il
programma senza funzione pressione
vapore accertarsi che la manopola di blocco
pressione sia sempre aperta (<&>).

1. L'apparecchio & pronto per il funzio-
namento. Mettere nell’apparecchio gl
ingredienti desiderati. Per far cio, aprire
il coperchio e versare gli ingredienti nel
recipiente. Per dosare si puo utilizzare
anche la scala misurata all'interno del
recipiente.

Attenzione!

m La capacita massima del recipiente € di
4 litri. Per cucinare alimenti che durante
la cottura si espandono, ad es. riso o
verdura essiccata, riempire il recipiente
al massimo fino a meta.

2. Chiudere I'apparecchio premendo
il coperchio finché non scatta in
posizione.

3. Premere il tasto O per impostare la
modalita di selezione della funzione.



La modalita di selezione della funzione
consente di selezionare il programma
desiderato e di effettuare tutte le
impostazioni dell'apparecchio. Il tasto ©
e l'indicatore [my mode] (la mia modalita)
sono accesi. Il tasto </ lampeggia. Sul
display viene visualizzato “00:00”.

Note

m Alcuni programmi o fasi vengono
eseguiti con il coperchio aperto.
=»> Consultare il ricettario allegato

m Dopo 5 minuti di inattivita del pannello
di comando, I'apparecchio passa
automaticamente alla modalita standby.

1. Premere il tasto & fino a selezionare il
programma desiderato.

Sul pannello di comando si accende il LED

corrispondente e la durata preimpostata del

programma selezionato lampeggia.

2. Premere il tasto </ per avviare il
programma.

Preparazione it

L'apparecchio riscalda il recipiente fino al
raggiungimento della temperatura impo-
stata. Durante il riscaldamento, sul display
compaiono delle lineette che si accendono
in senso orario.

Una volta raggiunta la temperatura impo-
stata, le lineette scompaiono e sul display
viene indicata la durata del programma.
La preparazione del cibo si avvia
automaticamente.

Nota: selezionando il programma [pasta]
(pasta) o [soft fry] (frittura leggera) viene
emesso un segnale acustico ricorrente e
il display e il tasto </ lampeggiano finché
non si inseriscono gli alimenti e si preme il
tasto /.

Inizia il conto alla rovescia.

Il vapore acqueo formatosi durante la
cottura dei cibi fuoriesce dall'apparecchio
impedendo che si sviluppi una pressione
eccessiva.

Aumento o abbassamento della
temperatura durante la cottura

Se la temperatura risulta troppo alta o
troppo bassa, € possibile aumentarla
(di max. +10 °C) o ridurla (di max. -10 °C)
anche durante la cottura.

Per aumentare la temperatura tenere
premuto il tasto §. Sul display viene
visualizzata brevemente la temperatura
corrente, che tenendo premuto il tasto
aumenta di 1 °C fino al valore massimo
(+10 °C). Tenere premuto il tasto fino a
raggiungere la temperatura desiderata.
Per abbassare la temperatura tenere
premuto il tasto §.
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Sul display viene visualizzata brevemente la
temperatura corrente, che tenendo premuto
il tasto aumenta di 1 °C fino al valore
massimo (+10 °C). Una volta raggiunto

il valore massimo, I'indicatore ritorna al
valore minimo (di 20 °C). Tenere premuto

il tasto fino a raggiungere la temperatura
desiderata.

Per proseguire con il programma, premere
il tasto /.

Nota: se non si preme il tasto /, il
programma prosegue con la temperatura
precedentemente impostata.

Al termine del programma viene emesso

un segnale acustico, I'indicatore [finished]

(pronto) e il tasto </ si accendono o

viene attivata la funzione scaldavivande.

=> “Funzione scaldavivande” ved.

pagina 79

Il display lampeggia e indica “00:00”.

3. Aprire il coperchio dell’apparecchio e
servire il piatto preparato.

/\ Pericolo di ustioni!

m Durante la cottura si accumula
una grande quantita di vapore
nell’apparecchio. Aprire il coperchio
sempre con cautela. Non chinarsi sopra
il coperchio dell’apparecchio.

m |l recipiente e gli eventuali inserti
utilizzati possono essere molto caldi.
Utilizzare sempre gli appositi manici/
maniglie o guanti da cucina.

Attenzione!

Durante la cottura si forma condensa.
Svuotare regolarmente il contenitore
dell'acqua di condensa.

Note

m E possibile arrestare il programma
in qualsiasi momento con il tasto X.
L'apparecchio passa alla modalita di
selezione della funzione.

m  Alcuni programmi possono comprendere
piu fasi. =» “Programmi con piu fasi”
ved. pagina 79
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Prolungamento della durata
durante la preparazione

Se in prossimita della fine di un programma

il cibo non & ancora cotto, € possibile

prolungare la durata.

1. Atale scopo tenere premuto il tasto &.

Sul display viene visualizzata brevemente

la durata corrente, che tenendo premuto il

tasto aumenta di 1 minuto.

2. Tenere premuto il tasto fino a
raggiungere la durata desiderata.

3. Awviare la nuova durata con il tasto /.

Nota: la durata puo essere prolungata di
massimo 30 minuti. Se la durata desiderata
¢ stata superata, tenere premuto il tasto
fino a raggiungere il valore massimo;
successivamente I'impostazione torna
indietro di 5 minuti.

Cottura sottovuoto

Cuocere sottovuoto significa cuocere “senza
aria” a basse temperature. La cottura sotto-
vuoto € una forma di preparazione delicata e
a basso contenuto di grassi per carni, pesce,
verdure e dessert. Le pietanze vengono
sigillate ermeticamente in uno speciale
sacchetto da cottura resistente al calore con
una confezionatrice sottovuoto.

/\ Rischi per la salute!

La cottura sottovuoto avviene a basse

temperature. Attenersi pertanto scrupolosa-

mente alle seguenti avvertenze per 'uso e

igieniche:

m Utilizzare solamente alimenti di buona
qualita.

m Lavarsi le mani e disinfettarle. Utilizzare
guanti monouso oppure una pinza da
cucina o da griglia.

m Gli alimenti delicati, come per
es. pollame, uova e pesce, vanno
preparati con particolare attenzione.

m Peril pollame la temperatura deve
essere di minimo 65 °C.

m Lavare sempre con cura la frutta e la
verdura e/o sbucciarla.

m Tenere sempre pulite le superfici e i
taglieri. Utilizzare taglieri differenti per
i diversi tipi di alimenti.



m Mantenere la catena del freddo.
Interromperla solamente poco prima
della preparazione degli alimenti;
in seguito, conservare le pietanze
sottovuoto in frigorifero prima di iniziare
il procedimento di cottura.

m | cibi sono adatti solo per il consumo
immediato. Dopo il procedimento di
cottura consumare subito e non conser-
vare a lungo, neanche in frigorifero. Non
riscaldare.

Sacchetti per sottovuoto

m Per la cottura sottovuoto utilizzare
solamente appositi sacchetti resistenti
al calore.

m Non cuocere i cibi nei sacchetti in cui
sono stati acquistati (per es. pesce in
pezzi). Tali sacchetti non sono adatti per
la cottura sottovuoto.

Messa sottovuoto

m Per mettere cibi sottovuoto utilizzare
solamente una confezionatrice
sottovuoto a campana che sia in
grado di generare un vuoto del 99%.
Solo in questo modo il calore pud
essere trasmesso in modo uniforme,
raggiungendo un risultato di cottura
perfetto.

Note

m La quantita massima inseribile per
la cottura sottovuoto & di 3 I. Dopo
I'aggiunta dei cibi il livello dell'acqua nel
recipiente non deve superare 3 I.

m Per la cottura sottovuoto € assoluta-
mente necessario chiudere il coperchio.

Uso con pressione vapore

Il multicooker & anche dotato di funzione
pressione vapore. Con questa funzione i
cibi cuociono sotto pressione, ossia con
temperature oltre i 100 °C. Questa modalita
di cottura riduce considerevolmente i tempi
di cottura, comportando anche un grande
risparmio di energia. La cottura breve nel
vapore permette di conservare gli aromi, il
gusto e le vitamine.

Preparazione it

Sono disponibili 8 programmi preimpostati
utilizzabili con la funzione pressione
vapore. =» “Elenco dei programmi” ved.
pagina 86

Pressione vapore bassa

Per preparare cibi delicati come verdura,
pesce o frutta utilizzare una pressione
vapore bassa per una cottura particolar-
mente delicata. Se la pressione & troppo
alta, viene regolata automaticamente dallo
scarico vapore.

Pressione vapore alta

Per preparare tutti gli altri cibi utilizzare una
pressione vapore alta per ottenere risultati
ottimali. Se la pressione € troppo alta, viene
regolata automaticamente dallo scarico
vapore.

Funzione pressione vapore attivata
Prima di poter selezionare programmi
con la funzione pressione vapore occorre
chiudere la manopola di blocco pressione
(-=). A tale scopo ruotare la manopola
di blocco pressione in senso orario fino
all'arresto.

Quando I'apparecchio & chiuso corretta-
mente e la funzione pressione vapore €
attiva viene emesso un segnale acustico.
Soltanto a questo punto & possibile selezio-
nare il programma con funzione pressione
vapore in modalita di selezione della
funzione. Gli indicatori “pressione vapore
bassa” [ <] o “pressione vapore alta”

[€®] si accendono. = “Uso con pressione
vapore” ved. pagina 75
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Funzione pressione vapore disattivata
Per poter selezionare programmi senza
funzione pressione vapore, la manopola
di blocco pressione deve essere sempre
aperta (&> ). A tale scopo ruotare la
manopola di blocco pressione in senso
antiorario fino all’arresto.

In modalita di selezione della funzione si
possono selezionare i programmi desiderati
senza funzione pressione vapore. =» “Uso
senza pressione vapore” ved. pagina 72
Sono disponibili 8 programmi preimpostati
utilizzabili con la funzione pressione
vapore. =» “Elenco dei programmi” ved.
pagina 86

/A Pericolo di ustioni!

m Gli ingredienti che formano schiuma, ad
es. latte e panna, non devono essere
scaldati sotto pressione.

m Non utilizzare la funzione pressione
vapore per friggere alimenti nell’olio.

1. Aprire 'apparecchio aprendo la
manopola di blocco pressione (&)

e premendo il tasto di apertura
sull’apparecchio base.

2. Mettere nel recipiente gli ingredienti
desiderati. Per dosare si puo utilizzare
anche la scala misurata all’interno del
recipiente.

Attenzione!

m Non scaldare mai I'apparecchio sotto
pressione senza prima aver versato
acqua o altri liquidi. Versare almeno
250 ml di liquido.

m La capacita massima del recipiente &
di 3,3 litri. Per cucinare alimenti che
durante la cottura si espandono, ad
es. riso o verdura essiccata, riempire il
recipiente al massimo fino a meta.
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3. Chiudere I'apparecchio premendo il
coperchio finché non scatta in posizione
e chiudere la manopola di blocco
pressione (-©-).

Viene emesso un segnale acustico.

La funzione pressione vapore ¢é attivata.

4. Premere il tasto O per impostare la
modalita di selezione della funzione.

La modalita di selezione della funzione

consente di selezionare il programma

desiderato e di effettuare tutte le

impostazioni dell’apparecchio. Il tasto ©

e gli indicatori [my mode] (la mia modalita)

e [<»] sono accesi. Il tasto </ lampeggia.

Sul display viene visualizzato “00:00”.

Nota: dopo 5 minuti di inattivita del
pannello di comando, I'apparecchio passa
automaticamente alla modalita standby.

5. Premere il tasto & fino a selezionare il
programma desiderato.

Sul pannello di comando si accende il LED

corrispondente e la durata preimpostata

del programma selezionato lampeggia. Gli

indicatori “pressione vapore bassa” [<»] 0
“pressione vapore alta” [ 3] sono accesi.

Premere il tasto %® per passare da [<»]a
@] e viceversa.

Nota: se [<»] o [€®] non si accendono,
significa che la funzione pressione vapore
non & disponibile per il programma
selezionato.



6. Premere il tasto </ per avviare il
programma.

L'apparecchio riscalda il recipiente fino al
raggiungimento della pressione vapore
impostata. Durante il riscaldamento, sul
display compaiono delle lineette che si
accendono in senso orario.

Una volta raggiunta la pressione vapore
impostata, le lineette scompaiono e

sul display viene indicata la durata del
programma.

La preparazione del cibo si avvia automati-
camente. Inizia il conto alla rovescia.

Al termine del tempo di preparazione viene
emesso un segnale acustico, il display
lampeggia e indica “P”. Dall'apparecchio
esce automaticamente il vapore, a scatti,
per abbassare la pressione all’interno
dell’apparecchio.

/A Pericolo di ustioni!

Non chinarsi mai sull’apparecchio mentre
fuoriesce vapore!

Quando la pressione ¢ stata
completamente eliminata dall’interno
dell'apparecchio, l'indicatore [finished]
(pronto) e il tasto </ si accendono o
viene attivata la funzione scaldavivande.
=> “Funzione scaldavivande” ved.
pagina 79

Sul display si illumina un rettangolo (righe
tratteggiate). Il programma & terminato.

Preparazione it

7. Aprire I'apparecchio aprendo la
manopola di blocco pressione (¢&*)
e premendo il tasto di apertura
sull’apparecchio base.

Note

= Non aprire mai I'apparecchio con
violenza!

m Prima di aprire 'apparecchio scuoterlo
sempre leggermente per sciogliere le
eventuali bolle di vapore formatesi nel
cibo e impedire un blocco.

m La manopola di blocco pressione si
apre facilmente quando tutto il vapore
€ uscito dall'interno dell’'apparecchio
e l'apparecchio & totalmente privo di
pressione.

m Lo scarico automatico del vapore pud
richiedere un po’ di tempo. Per accele-
rare il processo o se I'apparecchio non
€ completamente privo di pressione,
€ anche possibile scaricare il vapore
manualmente. =» “Scarico manuale del
vapore” ved. pagina 78

8. Servire il piatto preparato.

A\ Pericolo di ustioni!

m |l recipiente e gli eventuali inserti
utilizzati possono essere molto caldi.
Utilizzare sempre gli appositi manici/
maniglie o guanti da cucina.

Attenzione!

Durante la cottura si forma condensa.
Svuotare regolarmente il contenitore
dell'acqua di condensa.

Note

m E possibile arrestare il programma
in qualsiasi momento con il tasto X.
L’apparecchio passa alla modalita
di selezione della funzione. Prima
di poter aprire I'apparecchio &
necessario scaricare manualmente il
vapore dall'interno dell’apparecchio.
=» “Scarico manuale del vapore” ved.
pagina 78

m Alcuni programmi comprendono piu
fasi. = “Programmi con piu fasi” ved.
pagina 79
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Scarico manuale del vapore

Nei casi seguenti € possibile scaricare |l

vapore anche manualmente:

m Per accelerare lo scarico automatico del
vapore alla fine di un programma.

=  Quando un programma € stato interrotto.

=  Quando la manopola di blocco
pressione non si apre perché
nell’apparecchio vi & ancora pressione.

/\ Pericolo di ustioni!

Premendo il tasto di scarico della pressione,

il vapore caldo esce ad alta pressione

dallo scarico vapore. Non chinarsi mai

sull'apparecchio mentre il tasto di scarico

della pressione & premuto!

1. Tenere premuto il tasto di scarico della
pressione finché non esce piu vapore
dallo scarico vapore.

2. Aprire I'apparecchio aprendo la
manopola di blocco pressione (&*)
e premendo il tasto di apertura
sull’'apparecchio base.
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Nota: se la manopola di blocco pressione
non si apre, significa che nell’apparecchio
Vi € ancora pressione. In questo caso,
utilizzando una penna premere manual-
mente verso il basso la protezione contro la
sovrapressione finché dall’apparecchio non
esce piu vapore. Quindi aprire la manopola
di blocco pressione (<&>*) e premere il tasto
di apertura sull’apparecchio base.

Funzioni supplementari

Per i programmi con e senza funzione
pressione vapore sono disponibili le
funzioni supplementari indicate di seguito.

Selezione di una durata
preimpostata

Per ogni programma viene visualizzata nel
pannello di comando la durata preimpostata
del livello [medium] (medio).

La durata pud essere ridotta [short] (corto)

o prolungata [long] (lungo).

1. Premere il tasto =« finché l'indicatore
desiderato non si accende. L'indicazione
passa da [medium] (medio) a [long]
(lungo) a [short] (corto), per poi tornare
a [medium] (medio).

Sul display vengono visualizzati i valori

preimpostati relativi alla durata della

preparazione.

2. Premere il tasto </ per avviare il
programma.



Impostazione dell’avvio ritardato

Per poter gustare un piatto appena cuci-
nato a una determinata ora, € possibile
impostare I'avvio ritardato del programma
selezionato.

Nota: I'avvio ritardato pud essere impostato
soltanto per determinati programmi. L'avvio
ritardato & preimpostato in modo diverso
per questi programmi.

1. Selezionare il programma.

2. Premere il tasto ®. Il tasto /' lampeggia.

Sul display lampeggia “00:10”".
Premendo ripetutamente il tasto ® si
aumenta la durata visualizzata. Premendo
brevemente si aumenta la durata di 5 minuti
per volta. Premendo piu a lungo si aumenta
la durata di 10 minuti per volta. Premendo
il tasto ® per circa 2 secondi si aumenta la
durata di 30 minuti.
3. Premere il tasto / quando viene
visualizzato il ritardo di avvio desiderato.
Il ritardo di avvio selezionato viene
visualizzato sul display. Si accende [timer]
(timer).
Inizia il conto alla rovescia fino all’avvio.
Dopodiché la preparazione del cibo viene
avviata automaticamente.

Note

m Premendo il tasto </ & possibile
disattivare I'avvio ritardato in qualsiasi
momento. |l programma si avvia
immediatamente.

m Se sul display non lampeggia “00:10”,
significa che per il programma
selezionato non € possibile impostare
I'avvio ritardato.

Programmi con piu fasi

Alcuni programmi possono comprendere
piu fasi. Viene emesso un segnale acustico
per indicare che si deve passare alla fase
successiva. Nel pannello di comando si
accendono i LED 1, 2,3 04 e il tasto /
lampeggia.

m Aprire il coperchio dell’apparecchio.

m  Aggiungere gli altri ingredienti.

Funzioni supplementari it

m Rispettare le istruzioni della ricetta
(ad es. con o senza funzione
pressione vapore, coperchio aperto).
=» Consultare il ricettario allegato
Avviare la fase successiva della
preparazione con il tasto /.

L'interno dell’apparecchio si riscalda fino

a raggiungere la temperatura impostata

o la pressione vapore selezionata per la

fase di preparazione successiva. Durante

il riscaldamento, sul display compaiono

delle lineette che si accendono in senso

orario. Una volta raggiunta la temperatura
impostata o la pressione vapore
selezionata, le lineette scompaiono e sul
display viene indicata la durata della fase
successiva. La preparazione del cibo si
avvia automaticamente. Inizia il conto alla
rovescia.

Interruzione anticipata di una
fase di preparazione

Se durante una fase di preparazione il cibo

risulta cotto prima del tempo, € possibile

interrompere manualmente la cottura.

1. Tenere premuto il tasto </ per almeno
2 secondi.

La fase in corso viene interrotta. Quindi

viene emesso il consueto segnale acustico

per indicare che & possibile passare alla

fase successiva. Nel pannello di comando

siaccendonoi LED 1, 2,3 04 el tasto /

lampeggia.

2. Eseguire la fase successiva.

Funzione scaldavivande

Determinati programmi comprendono la
funzione scaldavivande. =» “Elenco dei
programmi” ved. pagina 86

Se il programma comprende la funzione
scaldavivande, questa funzione viene
attivata automaticamente al termine della
cottura; mantiene il cibo a ca. 40 °C

fino a 10 ore (la durata preimpostata
della funzione scaldavivande dipende

dal programma) [finished] (pronto) e
[keep warm] (scaldavivande) si accendono.
Sul display si illumina un rettangolo (righe
tratteggiate).
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it Utilizzo degli inserti

La funzione scaldavivande pud essere
interrotta con il tasto X. L'apparecchio
passa alla modalita di selezione della
funzione.

Utilizzo degli inserti

Utilizzo del cestello per frittura

Per friggere carne, pesce, dolci ecc. in
olio caldo con il programma [soft fry]
(frittura leggera) € necessario utilizzare il

cestello per frittura (a seconda del modello).

Nota: per ottenere i migliori risultati e il

massimo del gusto consigliamo di seguire
le ricette del nostro ricettario. =» Consultare

il ricettario allegato
Esempio: programma [soft fry]
(frittura leggera)

A Pericolo di ustioni!
m Non utilizzare mai la funzione

pressione vapore per la frittura leggera.

Questa funzione & automaticamente

disattivata con il programma [soft fry]

(frittura leggera).
m Versare olio o grasso per frittura al

massimo fino alla marcatura [1,0 +&].

m Non friggere insieme piu di 300 g di
alimenti freschi o scongelati.

m Durante la cottura pud accumularsi
una grande quantita di vapore

nell'apparecchio. Aprire il coperchio con
cautela. Non chinarsi sopra il coperchio

dell'apparecchio.

m |l recipiente e gli eventuali inserti
utilizzati possono essere molto caldi.
Utilizzare sempre la pinza per il

recipiente, gli appositi manici o guanti

da cucina.
m Non immergere mai la spatola e il
mestolo nell’'olio/grasso caldo.
. Aprire il coperchio dell’apparecchio.

2. Versare nel recipiente al max. 1 litro
d’olio. Per dosare si puo utilizzare

-—

anche la scala misurata all'interno del

recipiente.
3. Chiudere il coperchio.
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4. In modalita di selezione della funzione
selezionare il programma [soft fry]
(frittura leggera) =» “Elenco dei
programmi” ved. pagina 86

5. Premere il tasto </ per avviare il
programma.

L’olio viene riscaldato. Non appena viene

raggiunta la temperatura impostata, viene

emesso un segnale acustico e il tasto /
lampeggia.

6. Versare il cibo da friggere nel cestello.

7. Aprire il coperchio dell'apparecchio.

8. Servendosi dell’apposito manico,
inserire il cestello nel recipiente, quindi
togliere il manico.

.f-

9. Non chiudere il coperchio.

10. Avviare il programma con il tasto /.

Al termine del programma viene emesso un

segnale acustico.

11. Per sgocciolare la frittura, alzare il
cestello dal manico e agganciarlo al
bordo del recipiente con la linguetta.

Utilizzo della vaporiera

Per cuocere a vapore verdura, carne e
pesce & necessario utilizzare la vaporiera.
Grazie alla vaporiera doppia € possibile
cuocere separatamente cibi diversi (ad es.
verdura nella parte inferiore e pesce nella
parte superiore).

Note

m Per ottenere i migliori risultati e il
massimo del gusto consigliamo di
seguire le ricette del nostro ricettario.

m La vaporiera puo essere utilizzata con
o senza la funzione pressione vapore.



Possibilita di personalizzazione delle impostazioni it

Esempio: programma [steam]
(cottura a vapore) senza funzione
pressione vapore

/A Pericolo di ustioni!

m Versare acqua al massimo fino alla
marcatura [0,5 &) ].

m Durante la cottura pud accumularsi
una grande quantita di vapore
nell’apparecchio. Aprire il coperchio con
cautela. Non chinarsi sopra il coperchio
dell’apparecchio.

m Il recipiente e gli eventuali inserti
utilizzati possono essere molto caldi.
Utilizzare sempre gli appositi manici/
maniglie o guanti da cucina.

1. Aprire il coperchio dell’apparecchio.

2. Versare nel recipiente al max. 0,5 litri
d’acqua. Per dosare si puo utilizzare
anche la scala misurata all’interno del
recipiente.

3. Agganciare la parte inferiore della
vaporiera al recipiente.

4. Per cuocere al vapore cibi diversi
riempire la parte inferiore fino al bordo
inferiore.

5. Applicare la parte superiore e
aggiungere gli altri ingredienti.

Chiudere il coperchio.

In modalita di selezione della funzione
selezionare il programma [steam]
(cottura a vapore) =» “Elenco dei
programmi” ved. pagina 86

8. Premere il tasto </ per avviare il
programma.

No

Al termine del programma viene emesso un

segnale acustico e il tasto </ lampeggia.

9. Aprire il coperchio dell’apparecchio.

10. Estrarre la parte superiore e quella
inferiore della vaporiera dal recipiente.

Possibilita di
personalizzazione delle
impostazioni

| valori preimpostati per la durata, la
temperatura o la pressione vapore possono

essere adattati alle esigenze individuali e
alle istruzioni della ricetta.

Impostazione della durata

1. In modalita di selezione della funzione
premere il tasto & fino a selezionare il
programma desiderato.

Sul pannello di comando si accende il

LED corrispondente e viene visualizzata

la durata preimpostata del programma

selezionato.

2. Premere una volta il tasto &.

Sul display lampeggia la durata

preimpostata.

3. Premere il tasto & finché non viene
visualizzata la durata desiderata.

Premendo brevemente il tasto & si

prolunga la durata di 1 minuto. La durata

aumenta fino al valore massimo preim-
postato, per poi tornare al valore minimo

preimpostato. Premendo il tasto & piu a

lungo si aumenta la durata di 10 minuti.

4. Quando viene visualizzata la durata
desiderata, premere il tasto /.

Il programma viene avviato con la durata

impostata. Per personalizzare la durata di

tutte le fasi di preparazione di un programma

selezionato, ripetere i punti da 2 a 4 prima di

avviare la rispettiva fase di preparazione.

Nota: queste impostazioni non vengono
memorizzate. Quando viene selezionato
nuovamente questo programma, viene di
nuovo visualizzata la durata predefinita.
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it Possibilita di personalizzazione delle impostazioni

Impostazione della temperatura

Per i programmi senza funzione pressione
vapore, la temperatura puo essere
personalizzata.

1. In modalita di selezione della funzione
premere il tasto B fino a selezionare il
programma desiderato.

Sul pannello di comando si accende il

LED corrispondente e viene visualizzata

la durata preimpostata del programma

selezionato.

2. Premere una volta il tasto §.

Sul display lampeggia la temperatura

preimpostata.

3. Premere il tasto § finché non viene
visualizzata la temperatura desiderata.

Premendo brevemente il tasto § si

aumenta la temperatura di 5 gradi. La

temperatura aumenta fino al valore
massimo preimpostato, per poi tornare al
valore minimo preimpostato. Premendo

il tasto § un po’ piti a lungo si aumenta la

temperatura di 10 gradi.

4. Quando viene visualizzata la tempera-
tura desiderata, premere il tasto /.

Il programma viene avviato con la tem-

peratura impostata. Per personalizzare la

temperatura di tutte le fasi di preparazione

di un programma selezionato, ripetere i

punti da 2 a 4 prima di avviare la rispettiva

fase di preparazione.

Nota: queste impostazioni non vengono
memorizzate. Quando viene selezionato
nuovamente questo programma di
preparazione, viene di nuovo visualizzata la
relativa temperatura predefinita.

Impostazione della pressione
vapore

Per i programmi con funzione pressione

vapore preimpostata € possibile selezionare

la temperatura, “pressione vapore bassa”

[<»] o “pressione vapore alta” [ 4 ].

1. In modalita di selezione della funzione
premere il tasto B fino a selezionare il
programma desiderato.
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Sul pannello di comando si accende il

LED corrispondente e viene visualizzata la
durata preimpostata del programma sele-
zionato. Si accendono anche gli indicatori
“pressione vapore bassa” [ <> ] o “pressione
vapore alta” [4}].

Nota: se [<>] o [ €3] non si accendono,

significa che la funzione pressione vapore

non ¢ disponibile per il programma

selezionato.

2. Premere il tasto % per passare da [<»]
a[%] e viceversa.

3. Quando viene visualizzata la pressione
vapore desiderata, premere il tasto /.

Il programma viene avviato con la funzione

pressione vapore impostata.

Nota: queste impostazioni non vengono

memorizzate. Quando viene selezionato

nuovamente questo programma, viene di
nuovo visualizzata la funzione pressione
vapore predefinita.

my mode (la mia modalita)
(manuale)

Modalita di impostazione rapida per
personalizzare la funzione pressione
vapore, la durata e la temperatura di una
preparazione.

In modalita di selezione della funzione

il tasto @© e l'indicatore [my mode] (la
mia modalita) sono accesi. Il tasto /
lampeggia. Sul display viene visualizzato
“00:00”.

Nota: per poter attivare la funzione
pressione vapore occorre che la manopola
di blocco pressione sia chiusa (-=).
Lindicatore [ <] si accende.

Impostazione della durata

1. Premere una volta il tasto &.

Sul display lampeggia “00:00”.

2. Premere il tasto & finché non viene
visualizzata la durata desiderata.



Possibilita di personalizzazione delle impostazioni it

Impostazione della temperatura o della
pressione vapore
3. Senza funzione pressione vapore:
la manopola di blocco pressione deve
essere aperta (<&-). Premere una
volta il tasto §. Sul display lampeggia
“0000”. Quindi premere il tasto § finché
non viene visualizzata la temperatura
desiderata.
oppure
Con funzione pressione vapore:
la manopola di blocco pressione deve
essere chiusa (-<©-). Premere il tasto %
per passare da [ ] a [} ] e viceversa.
4. Premere il tasto </ per avviare la
preparazione con le impostazioni
selezionate.
L’apparecchio riscalda il recipiente fino
al raggiungimento della temperatura/
pressione vapore impostata.
Una volta raggiunta la temperatura o la
pressione vapore impostata, le lineette
scompaiono e sul display viene indicata la
durata della fase successiva. La prepara-
zione del cibo si avvia automaticamente.

recipe 1/ recipe 2

(ricetta 1 / ricetta 2) —
Memorizzazione dei programmi
personalizzati

Nelle posizioni di memoria [recipe 1]
(ricetta 1) e [recipe 2] (ricetta 2) & possibile
memorizzare programmi con impostazioni
personalizzate per durata, temperatura e
pressione vapore.

Note

m Se in precedenza non é stato
memorizzato nessun programma
personalizzato, il display non indica
ancora nessun valore impostato.

m Per poter attivare la funzione pressione
vapore occorre che la manopola di
blocco pressione sia chiusa ().

1. In modalita di selezione della funzione
premere una volta il tasto &.

Il LED [recipe 1] (ricetta 1) si accende. Il

display indica la durata preimpostata.

Memorizzazione della durata

2. Premere una volta il tasto &.

Il display lampeggia. Nel pannello di

comando si accende il LED 1 (fase di

preparazione 1).

3. Premere il tasto & finché non viene
visualizzata la durata desiderata.

Premendo brevemente il tasto & si

prolunga la durata di 1 minuto. Premendo il

tasto & piu a lungo si aumenta la durata di

10 minuti. La durata aumenta fino al valore

massimo preimpostato, per poi tornare al

valore minimo preimpostato.

Memorizzazione della temperatura o
della pressione vapore
4. Temperatura: premere una volta il
tasto §. Il display indica la temperatura
preimpostata. Quindi premere |l
tasto § finché non viene visualizzata la
temperatura desiderata.
oppure
Pressione vapore: premere il tasto <%
per passare da [ ] a [€3] e viceversa.
5. Premere a lungo il tasto </ (>2 secondi)
per memorizzare i valori impostati.

Nota: per ciascuna fase € possibile impo-

stare e memorizzare solo la temperatura o
solo la pressione vapore. Viene memoriz-

zato 'ultimo valore impostato.

Per programmare altre fasi della prepara-
zione, ripetere i punti da 2 a 6. E possibile
programmare fino a 3 fasi.

Si puo selezionare il programma memoriz-
zato [recipe 1] (ricetta 1) come di consueto,
tramite la modalita di selezione della
funzione.

Nota: per memorizzare un secondo
programma personalizzato sotto [recipe 2]
(ricetta 2) procedere come descritto sopra
per [recipe 1] (ricetta 1).

Per eliminare un programma personaliz-

zato, procedere come indicato di seguito:

1. In modalita di selezione della funzione
premere una volta il tasto &.

Il LED [recipe 1] (ricetta 1) si accende. |l

display indica la durata memorizzata.

2. Premere una volta il tasto &.
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it Sicurezza bambini

Il display lampeggia. Nel pannello di
comando si accende il LED 1 (fase di
preparazione 1).

3. Premere a lungo il tasto X (>2 secondi).
Le impostazioni di [recipe 1] (ricetta 1)
sono cancellate.

Nota: per eliminare il secondo programma
personalizzato [recipe 2] (ricetta 2) proce-
dere come descritto sopra per [recipe 1]
(ricetta 1).

m Non usare panni o detergenti abrasivi.

Sicurezza bambini

La sicurezza bambini pu® essere attivata

e disattivata durante la preparazione di

un piatto. Quando la sicurezza bambini &
attivata, tutti i tasti del pannello di comando
sono bloccati e non € piu possibile effet-
tuare impostazioni.

A\ Attenzione

Con la sicurezza bambini attivata non

€ possibile modificare o interrompere i

processi in corso. Occorre prima disattivare

la sicurezza bambini.

Premere la seguente combinazione di tasti:

1. Attivazione
Tenere premuti contemporaneamente i
tasti § e & per 3 secondi. Viene emesso
un breve segnale acustico. La sicurezza
bambini e attivata.

2. Disattivazione
Tenere nuovamente premuti i tasti § e
per 3 secondi. Viene emesso un breve
segnale acustico. La sicurezza bambini
e disattivata.

Pulizia e cura quotidiana

/\ Pericolo di scarica elettrica

m  Non immergere mai I'apparecchio in
acqua.

m  Non pulire con il vapore.

m Prima della pulizia estrarre la spina di
alimentazione.

Attenzione!

m Non impiegare detergenti a base d’alcol.

m Non utilizzare oggetti taglienti, appuntiti
o metallici.
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L’apparecchio va pulito accuratamente

dopo ogni utilizzo.

1. Lasciar raffreddare completamente
I'apparecchio.

2. Aprire la manopola di blocco
pressione (-&*).

3. Premere il tasto di apertura sull’appa-
recchio base per aprire il coperchio.

4. Rimuovere il recipiente, I'inserto del
coperchio, lo scarico vapore, il tappo
della valvola, il contenitore dell’acqua di
condensa e gli accessori. =» “Prima del
primo utilizzo” ved. pagina 69

Pulizia dell’apparecchio base

1. Pulire I'esterno dell’apparecchio con un
panno morbido umido e asciugarlo.

2. Pulire I'interno con un panno morbido
umido e asciugarlo.

3. Pulire il pannello di comando con un
panno in microfibra asciutto.

Lavaggio dell’inserto del
coperchio, dello scarico vapore
e del tappo della valvola

1. Lavare i componenti con detersivo e un
panno morbido o una spugna.

2. Risciacquare con acqua pulita e
asciugare.

Attenzione!

| seguenti componenti non sono adatti
per il lavaggio in lavastoviglie: inserto
estraibile del coperchio, vite di fissaggio,
scarico vapore e tappo della valvola.




Lavaggio del recipiente, del
contenitore dell’acqua di
condensa e degli accessori

1. Lavare i componenti con detersivo e un
panno morbido o una spugna.

2. Risciacquare con acqua pulita e
asciugare.

| seguenti componenti possono essere

lavati in lavastoviglie: recipiente,

contenitore dell’acqua di condensa, cestello

per frittura con il manico, vaporiera, spatola,

mestolo e misurino.

Attenzione!

Dopo il lavaggio reinserire tutti i
componenti, asciutti, nell’apparecchio base
e verificare il funzionamento dei dispositivi
di sicurezza. =% “Prima del primo utilizzo”
ved. pagina 69

Smaltimento it

Smaltimento
Si prega di smaltire le confezioni nel

E rispetto dell’lambiente. Questo

mmm  gpparecchio dispone di contrassegno
ai sensi della direttiva europea
2012/19/UE in materia di apparecchi
elettrici ed elettronici (waste
electrical and electronic equipment —
WEEE). Questa direttiva definisce le
norme per la raccolta e il riciclaggio
degli apparecchi dismessi valide su
tutto il territorio dell’Unione Europea.
Informarsi presso il rivenditore
specializzato sulle attuali disposizioni
per la rottamazione.

Garanzia

Per questo apparecchio sono valide le
condizioni di garanzia pubblicate dal nostro
rappresentante nel paese di vendita.

Il rivenditore, presso il quale & stato
acquistato I'apparecchio, € sempre ben
disposto a fornire a richiesta informazioni

a proposito. Per I'esercizio del diritto di
garanzia € comunque necessario presen-
tare il documento di acquisto.

Con riserva di modifica.
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it Elenco dei programmi

Elenco dei programmi

AutoCook Pro comprende in totale 50 programmi, ossia 16 programmi base con 3
possibilita di impostazione della durata ciascuno e 2 funzioni pressione vapore aggiuntive.
Nella tabella che segue sono riportati i dati pit importanti dei diversi programmi.

Numero Funzione Funzione Coperchio
difasidi scaldavivande pressione

preparazione disponibile vapore
disponibile

my mode (la mia modalita)

Personalizzazione della temperatura e della 1 — V4 ﬁﬁzrstg!

durata

recipe 1&2 (ricetta 1&2) 13 . v Aperto /

2 posizioni di memoria per le proprie ricette chiuso*

warm up (riscaldamento) .

Per riscaldare cibi freddi (gia cotti) ! v B Chiuso

soup (minestra) Corta: 1 Averto /

Per preparare zuppe e minestre Media: 2 v v cﬁiuso*
Lunga: 2

steam (cottura a vapore)

Per cuocere a vapore verdura, came e pesce 1 N4 V4 Chiuso

(serve la vaporiera)

stew (stufare) Corta: 1 Averto /

Per stufare verdura, came e pesce. Media: 2 N4 V4 cﬁiuso*
Lunga: 2

fry (rosolare)

Per rosolare verdura, carne e pesce. 1 v - Aperto

soft fry (frittura leggera)

Frittura delicata di piccole quantita (ad es. 1 _ _ Aperto

carne, pesce, dolci, ...). Serve il cestello per

frittura. Non adatta per gli alimenti surgelati.

baking (cottura al forno)

La quantita di impasto massima & di 1000 g di 1 _ . Chiuso

farina con acqua (rapporto: 54 ml d’acqua per

100 g di farina)

cooking (cottura .

Per cuogcére in mo)do tradizionale / v v Chiuso

porridge (porridge) .

Per preparare il porridge ! v v Chiuso

rice (riso/cereali .

Per cfuocere cere;Ii 0 riso ! B v Chiuso

Marmelade (marmellata) 1 _ _ Aperto

Per cuocere frutta per fare la marmellata
* A seconda della ricetta / fase di preparazione — “Coperchio chiuso” con la funzione pressione vapore attivata

Per informazioni sull'utilizzo corretto dei programmi e sugli ingredienti, le dosi e i tempi di cottura consultare il
ricettario allegato.
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Tempi di cottura it

Numero Funzione Funzione  Coperchio
difasidi scaldavivande pressione
preparazione disponibile vapore
disponibile
legumes (legumi) Corta: 1
Per cuocere i legumi Media: 2 vV N4 Chiuso
Lunga: 2
sous vide (sottovuoto)
Per cuocere delicatamente nel sacchetto per 1 — — Chiuso
sottovuoto
risotto (risotto) Corta: 3 Averto /
Per preparare il risotto Media: 3 Vv Vv perto.
: chiuso
Lunga: 3
pasta (pasta) 1 _ . Chiuso /
Per cuocere la pasta aperto*
yogurt (yogurt) 1 _ _ Chiuso

Per preparare lo yogurt
* A seconda della ricetta / fase di preparazione — “Coperchio chiuso” con la funzione pressione vapore attivata

Per informazioni sull'utilizzo corretto dei programmi e sugli ingredienti, le dosi e i tempi di cottura consultare il
ricettario allegato.

Tempi di cottura

Nella tabella che segue sono riportati i tempi di cottura di diversi alimenti. | tempi di cottura
dipendono dallo spessore e dalla consistenza degli alimenti e sono da intendersi come
tempi minimi consigliati. Adattarli di volta in volta. Per gli alimenti surgelati prolungare il
tempo di cottura di almeno il 20%.

Programma Impostazione Durata Alimento Quantita consigliata
(senza funzione (massimo)
pressione vapore)

steam Media 30 min. Fagiolini (freschi) 500 g (800 g)

(cotturaa Corta 10 min. Cavolfiore (rosette di 500 g (800 g)

vapore) dimensioni uniformi)

Lunga 50 min. Patate 500 g (1200 g)

(intere, grandezza media)

Corta 10 min. Filetto di pesce 500 g (1000 g)
Media 30 min. Polpette 500 g (700 g)
Corta 10 min. Uova 8 uova (12)
Media 30 min. Canederli / gnocchi 500 g (600 g)
Corta 5 min. Broccoli 500 g (800 g)
Corta 3 min. Piselli 500 g (800 g)
Media 30 min. Carote 500 g (800 g)
Media 30 min. Petto di pollo 500 g (800 g)
Media 30 min. Barbabietole 500 g (800 g)

(intere, grandezza media)
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it Tempi di cottura

Programma Impostazione Durata Alimento Quantita consigliata
(senza funzione (massimo)
pressione vapore)

rice Media 30 min. Riso bianco a grana media 500 g di riso,

(riso/cereali) (contorno) 700 ml di acqua

Media 25 min. Riso bianco a grana media 250 g di riso,
(contorno) 500 ml di acqua
Lunga 60 min. Riso nero 500 g di riso,
500 ml di acqua
Lunga 45 min. Riso nero 250 g diriso,
350 ml di acqua
porridge Lunga 45 min. Riso al latte 250 gdirisoa
(porridge) chicchi tondi,

1000 ml di latte,
100 g di zucchero

Media 30 min. Riso al latte 125gdirisoa
chicchi tondi,
500 ml di latte,
50 g di zucchero
soft fry Media 20 min. Cosce di pollo 3009
(frittura leggera) Corta 10 min. Champignon 200 g
Media 20 min. Cannelloni 3009
Corta 10 min. Filetto di pesce 200 g
Corta 10 min. Bistecca alla viennese 200 g
(tacchino)
Corta 10 min. Bistecca alla milanese 200 g
(maiale)
steam Corta + 10 min. + Verdura cruda 2009
(cotturaa corta 10 min. (ad es. cavolfiore)
vapore) +
soft fry
(frittura leggera)
baking Lunga 60 min. Coppa di maiale 1500 g
(cottura al forno) Media 40 min. Polpettone 800 g
Lunga 60 min. Torte 500 g
fry Media 15 min. Verdura 3009
(rosolare) Media 15 min. Pesce 200 g
Media 15 min. Carne 500 g
Corta Impostazione Cipolle 200g
manuale: 5 min.
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Impostazione Durata

(senza funzione

Modelli e dati tecnici it

Alimento

Quantita consigliata
(massimo)

pressione vapore)
sous vide Corta, 60 °C 60 min. Filetto di manzo (al sangue) Dopo I'aggiunta
(Sottovuoto) ) Media, 65 °C 50 min. Filetto di manzo dei cibi il livello
(cottura media) dell'acqua nel
Media, 70 °C 45 min. Filetto di manzo (ben cotto)  ecipiente non deve
Corta, 60 °C 30 min. Pesce (salmone) superare 3,0 I
Media, 65 °C 60 min. Pollame (petto di pollo)
Lunga, 85 °C 60 min. Asparagi
Lunga, 85 °C 80 min. Patate
Lunga, 85 °C 100 min. Tuberi

1) Per la cottura sottovuoto si devono adottare particolari misure igieniche. Osservare tassativamente le

avvertenze di sicurezza e i consigli per la preparazione! = “Cottura sottovuoto” vedere a pagina 74

Modelli e dati tecnici

v v

v v
Posizioni di memoria per programmi 2 2
personalizzati
\olume nominale 51 51
Capacita massima senza funzione pressione 4l 4
vapore
Capacita massima con funzione pressione vapore 3,31 3,31
Campo di temperatura 40-160°C 40-160°C
Pressione di lavoro 80 kPa 80 kPa
Pressione di sicurezza 150 kPa 150 kPa
Collegamento elettrico (tensione — frequenza) 220-240V - 50/60 Hz 220-240V - 50/60 Hz
Potenza del riscaldamento 1050 W 1200 W
Induzione — v
Lunghezza del cavo di alimentazione 1,5m 1,5m
Peso, vuoto 5,8 kg 6,5 kg
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it Accessori speciali

Accessori speciali

@ MAZ8BI Capacita 5 I; lavabile in lavastoviglie; molto
Recipiente in acciaio inox lucido, con resistente; spessore 3 mm; esterno in acciaio

rivestimento antiaderente e coperchio  inox lucido; rivestimento antiaderente; pratico

per conservare gli alimenti*, adatto per  coperchio* per conservare gli alimenti nel

il multicooker a induzione con funzione  recipiente, ad es. nel frigorifero

pressione vapore MUC88...

MAZOFB Cestello in acciaio inox con manico rimovibile

Cestello per frittura per un utilizzo agevole; lavabile in lavastoviglie

*|I coperchio per conservare gli alimenti non & compreso nella dotazione standard dell'apparecchio. Viene
fornito soltanto con i recipienti che fanno parte degli accessori speciali. Se un accessorio non &€ compreso
nella dotazione, pud essere acquistato presso i rivenditori e presso il servizio di assistenza clienti.

Rimedi in caso di guasti

Problema Causa Rimedio
Il cibo & mezzo crudo. E stata inserita una quantita Non riempire il recipiente oltre la
eccessiva. marcatura [4,0 litri]!
Il rapporto tra 'acqua e gli Correggere il rapporto tra I'acqua e gli
ingredienti non € corretto. ingredienti.
Allinterno dell'apparecchio vi Rimuovere tutti i corpi estranei. Non
sono dei corpi estranei. utilizzare acqual!
Il recipiente & deformato. Rivolgersi al servizio di assistenza
Errore nell'apparecchio. clienti.
Errore nel sensore.
Il cibo € bruciato. Vi ¢ della sporcizia sotto il Pulire a fondo il recipiente e I'interno
recipiente. dell'apparecchio.
Il recipiente & deformato. Rivolgersi al servizio di assistenza
Errore nell'apparecchio. clienti.
Errore nel sensore.
I cibo trabocca E stata inserita una quantita Ridurre la quantita.
dall'apparecchio. eccessiva.
La temperatura € troppo alta. Ridurre la temperatura.
Il programma selezionato Aprire il coperchio dell’apparecchio.
richiede la cottura dei cibi con il
coperchio aperto.
Il LED non si accende. L'apparecchio & spento. Accendere I'apparecchio.
Errore di alimentazione di Rivolgersi al servizio di assistenza
corrente. clienti.
La piastra riscaldante non Errore nell'apparecchio. Rivolgersi al servizio di assistenza
funziona. La piastra riscaldante & clienti.
danneggiata.
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Problema

Dall'apparecchio esce
dellacqua.

Causa

L'apparecchio é dotato di una
protezione anti-traboccamento.
Il contenitore dell'acqua di
condensa ¢ pieno e trabocca.

Rimedi in caso di guasti it

Rimedio

Svuotare il contenitore dell'acqua di
condensa. Rimuovere il recipiente e
asciugare l'interno dell'apparecchio
con un panno. Prestare attenzione
affinché non entri acqua all'interno
dell'apparecchio.

La manopola di blocco

pressione dell'apparecchio non  sovrapressione € bloccata da
cibo e la manopola di blocco

si apre.

La protezione contro la

pressione € bloccata.

Procedere come descritto al capitolo
=> “Scarico manuale del vapore” ved.
pagina 78

Se il problema persiste, rivolgersi al
servizio di assistenza clienti.

Esce continuamente vapore
dallo scarico vapore, anche se
la funzione pressione vapore &

attivata.

|l tappo della valvola non & ben

alloggiato sulla valvola.

Staccare I'apparecchio dalla corrente e
lasciarlo raffreddare. Togliere lo scarico
vapore e applicare il tappo della valvola
sulla valvola in modo corretto.

Indicazione sul display
P

Non si tratta di un guasto.

Il vapore viene scarico
automaticamente.

Attendere finché il vapore non é stato
scaricato completamente o scaricarlo
manualmente.

Indicazione sul display
OPEn

Manopola di blocco pressione
chiusa (-=>-) con un programma
senza funzione pressione

vapore.

Aprire la manopola di blocco pressione
(@) per disattivare la funzione
pressione vapore.

Indicazione sul display
CLOSE

Manopola di blocco pressione
aperta (-¢-) con un programma
con funzione pressione vapore.

Chiudere la manopola di blocco
pressione (-©>-) per attivare la funzione
pressione vapore.

Indicazioni sul display
E1~E6

Errore nell'apparecchio.

Interrompere il programma. Staccare
I'apparecchio dalla corrente.
Riaccendere I'apparecchio. Se il
problema persiste, rivolgersi al servizio
di assistenza clienti.

Indicazione sul display
EO

Anomalia del circuito

Staccare I'apparecchio
dall'alimentazione di tensione e
riavviarlo. Se il problema persiste,
rivolgersi al servizio di assistenza
clienti.

Indicazione sul display
E1

La pentola € danneggiata o non
presente nell'apparecchio o
non ¢ stata utilizzata la pentola

originale.

Utilizzare la pentola originale. Se il
problema persiste, rivolgersi al servizio
di assistenza clienti.

Indicazioni sul display
E2,E5 E6 0 E7

L'apparecchio € surriscaldato.

Staccare I'apparecchio dalla corrente
e lasciarlo raffreddare. Quando
I'apparecchio si ¢ raffreddato, riavviarlo.

Cortocircuito nell'apparecchio.

Staccare I'apparecchio dalla corrente
e rivolgersi al servizio di assistenza
clienti.
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it Rimedi in caso di guasti

Problema Causa Rimedio

Indicazione sul display Tensione di rete troppo alta. Contattare il fornitore dell’energia

E3 elettrica o il gestore della rete. Far
Indicazione sul display Tensione di rete troppo bassa.  controllare I'alimentazione di tensione
E4 da un tecnico specializzato.
Indicazione sul display Errore di comunicazione Quando I'apparecchio si ¢ raffreddato,
E8 riavviarlo.

Indicazione sul display Dopo aver selezionato un Rimuovere gli ingredienti non adatti
E12 programma con temperatura alta  dal recipiente, lavare il recipiente e

(ad es. “soft fry (frittura leggera)”)
sono stati inseriti ingredienti

non adatti (ad es. acqua). Il
programma viene interrotto

per impedire |a formazione di
sovrapressione.

Se non ¢ possibile risolvere un problema, chiamare I'assistenzal!

riempirlo correttamente (ad es. olio per
il programma “soft fry (frittura leggera)”).
A seconda del programma selezionato,
lasciare aperto il coperchio =» “Elenco
dei programmi” ved. pagina 86.
Riavviare il programma.

| numeri di telefono si trovano sull’ultima pagina del manuale.
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Utilizagao correta pt

Utilizagao correta

Ler atentamente as instrugoes, proceder em conformidade e
guarda-las! Ler todas as instrugoes! Se o aparelho mudar de
proprietario, estas instrugcoes devem acompanha-lo.

A ndo observancia das indicacdes sobre a utilizagdo correta do
aparelho exclui uma responsabilidade do fabricante por danos dai
resultantes. Este aparelho destina-se exclusivamente a uso privado
e doméstico.

O aparelho destina-se a cozinhar com pressao de vapor, cozer,
assar, estufar, cozinhar a vapor, fritar suavemente e pasteurizar
alimentos, bem como a aquecé-los e a manté-los quentes. Nao
pode ser utilizado para processar outros tipos de objetos ou
substancias. Todos os ingredientes devem estar em perfeitas
condigdes higiénicas. Cumprir as regras de higiene na cozinha ao
processar os ingredientes.

O aparelho s6 pode ser utilizado para a finalidade prevista. Utilize
0s programas de preparag¢ao exclusivamente para os alimentos
previstos e descritos. =» “Tempos de cozedura” ver pagina 117
Utilizar a respetiva fonte de calor apenas em conformidade com o
manual de instru¢des. Utilizar apenas pecas de reposi¢ao originais
do fabricante de acordo com o modelo do aparelho correspondente.
Utilizar, em particular, um aparelho base e uma tampa do mesmo
fabricante, indicados como compativeis. Utilizar a panela e os
acessorios apenas com o aparelho base.

Utilize o aparelho apenas em espacos interiores a temperatura
ambiente e até 2000 m acima do nivel do mar. Ao instalar o
aparelho, certifique-se de que n&o existem por cima ou por baixo
do mesmo superficies ou dispositivos delicados que possam ser
danificados pela emissédo de temperaturas elevadas e de vapor de
agua.

Este aparelho ndo pode ser utilizado por pessoas (incluindo
criangas) com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, ou com pouca experiéncia e conhecimentos, a nao ser
que supervisionadas ou instruidas. O aparelho e o cabo elétrico
devem ser mantidos fora do alcance de criangas. As criangas nao
podem brincar com o aparelho. As criangas nao podem efetuar a
limpeza e manutencéo do aparelho.
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pt Instrugdes de seguranca

Instrugoes de seguranga

A Perigo de choque elétrico e de incéndio!

O aparelho deve ser ligado a uma rede elétrica com corrente
alternada apenas através de uma tomada corretamente instalada.
Certifique-se de que o sistema fio terra da alimentacéao elétrica
domeéstica foi instalado corretamente. Ligar e utilizar o aparelho
apenas de acordo com as indicacdes da chapa de caracteristicas.
Utilizar o aparelho somente se o cabo de alimentagdo ou o proprio
aparelho ndo apresentarem quaisquer danos. Reparagdes no
aparelho s6 devem ser efetuadas pelos nossos Servigos Técnicos,
para se evitarem situagdes de perigo. Se o cabo de alimentagao
deste aparelho sofrer algum dano, ele deve ser substituido por
um cabo de ligacéo especifico, disponivel na nossa assisténcia
técnica. Nunca ligar o aparelho a reldgios temporizadores ou a
tomadas telecomandadas. Vigiar sempre o aparelho durante o
funcionamento! Em caso de anomalia, desligar imediatamente a
ficha da tomada ou desligar a tensdo de alimentagdo. Nao permita
que o cabo de alimentacdo toque em pecgas quentes nem o puxe
sobre arestas vivas. Nunca mergulhar o aparelho nem o cabo de
alimentagdo em agua nem lavar na maquina de lavar loiga. Antes
da limpeza, desligar a ficha da tomada.

/\ Perigo de queimaduras!

O aparelho cozinha com a ajuda de pressao de vapor. Uma
utilizacado inadequada do aparelho pode originar queimaduras.
Antes de aquecer o aparelho, certifique-se de que este foi bem
fechado. Ter em atengdo o manual de instrugdes. Antes de utilizar
o aparelho, verificar regularmente as aberturas das valvulas de
vapor para garantir que nao estdo obstruidas. Ter em atencéo

o manual de instru¢des. Nunca proceder a intervencdes nos
sistemas de seguranga que vao para além das instrugdes de
manutencao descritas no manual de instrugdes. = “Conservacéo e
limpeza diaria” ver pagina 114

Nunca utilizar o aparelho para assar ou fritar suavemente
alimentos com a funcao de pressao de vapor ativada. Durante o
funcionamento, nunca utilizar o aparelho sem a panela colocada.
Verificar o aparelho antes de iniciar um programa de preparagao,
certificando-se de que este foi fechado corretamente. Nunca
colocar o aparelho num forno quente. Durante a utilizacdo do
aparelho, a caixa, a panela e os componentes metalicos aquecem!
Retirar a panela e os acessoérios apenas com os instrumentos
fornecidos. Utilizar luvas de forno. Dentro do aparelho forma-se
vapor quente. Nao se incline sobre o aparelho.
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Instrugdes de seguranca pt

Mover o aparelho com muito cuidado quando este se encontra sob
pressado. Nao tocar nas superficies quentes. Utilizar as pegas. Se
necessario, utilizar a respetiva protecao.
Nunca abrir o aparelho a forca! Nao abrir o aparelho antes de
assegurar que a pressao no interior ja dissipou por completo. Ter
em ateng¢ao o manual de instrucdes. =» “Preparagdo com presséao
de vapor” ver pagina 105
ApOs a preparagao de alimentos em massa, agitar o aparelho
ligeiramente antes de abrir a tampa, por forma a evitar a projecao
de alimentos. Apés a preparagéo de carne com pele (por ex. lingua
de boi), que pode inchar sob pressao, n&do picar nem furar a pele
enquanto esta estiver inchada, pois existe o perigo de queimaduras.
Abrir a tampa com cuidado. Deixar o aparelho arrefecer comple-
tamente antes de o transportar ou limpar! Pecas que apresentem
manchas, fissuras ou outros danos visiveis, ou que néo estejam
colocadas corretamente, tém de ser substituidas por pecas de
reposigao originais.

Risco para a saude!
A cozedura a vacuo realiza-se a baixas temperaturas. Cumprir
impreterivelmente as instrugbes de seguranca e as sugestdes de
preparagao! =» “Cozedura a vacuo” ver pagina 104

/\ Perigo de asfixia!
N&o permitir a criangas brincar com o material de embalagem.

/\ Importante!

Apos utilizagao ou limpeza do aparelho deixa-lo secar sem a panela
no interior e com a tampa aberta durante pelo menos 30 minutos
para impedir a formacao de agua de condensacéo.

E impreterivel limpar cuidadosamente o aparelho apés

cada utilizagado ou apés um longo periodo de n&o utilizagao.

=» “Conservacéo e limpeza diaria” ver pagina 114

A Atencao!

Nunca utilizar a espatula nem a concha em gordura ou 6leo
guentes, nem deixar na panela quente. Estes instrumentos podem
derreter!

Nunca utilizar o aparelho com a funcao de pressao de vapor sem
adicionar agua. Tal podera provocar danos graves.
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pt Panoramica do aparelho

Muitos parabéns por ter comprado um
novo aparelho da marca Bosch.

Nas paginas seguintes deste manual de
instrugdes, encontrara preciosas indicagdes
para uma utilizagao segura deste aparelho.
Pedimos-lhe que leia atentamente este
manual e siga todas as instrucdes. Deste
modo, podera usufruir deste aparelho
durante mais tempo e os resultados do
seu trabalho virdo confirmar a sua escolha
acertada.

Guarde este manual de instrugdes para
posterior utilizagéo ou para entregar a
futuros proprietarios.

Na nossa péagina da Internet podera
encontrar mais informagdes sobre os
nossos produtos.
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Panoramica do aparelho

= Fig.

1 Aparelho multifungdes com fungao
de presséao de vapor (aparelho base)
Tampa

Painel de comandos

Pega de bloqueio de presséo

Tecla da saida do vapor

Saida de vapor amovivel

Deposito da agua de condensacao
amovivel

8 Tecla de abertura da tampa

9 Panela com revestimento antiaderente
10 Pegas da panela

11 Alimentagao elétrica

12 Pega de transporte

13 Encaixe da tampa amovivel

14 Anel de vedagéao

15 Valvula de seguranga

16 Valvula de vapor

17 Protegdo contra sobrepressao
18 Suporte para o encaixe da tampa
19 Parafuso de fixagéo

20 Camara da saida de vapor

21 Abertura da valvula de vapor com
vedagao

22 Alavanca da saida de vapor branca

23 Tampa da valvula

24 Dispositivo de bloqueio manual para
protecao contra sobrepresséo

- Fig. @

25 Cesto de fritura com pega amovivel*

26 Encaixe para cozedura a vapor, duas
pecas

27 Espatula

28 Concha

29 Medidor*

30 Cabo de ligagédo a rede com aviso

31 Manual de instrugdes

32 Livro de receitas

N~Noah~hwbdN

* conforme o modelo

O manual de instrugdes aplica-se

a diferentes modelos do aparelho.

=> “Lista de modelos e dados técnicos” ver
pagina 119



Painel de comandos

O painel de comandos integra comandos
(teclas) e indicadores (LEDs). As teclas
permitem selecionar os respetivos
programas de preparagédo, bem como as
diferentes opgdes de regulagéo (p.ex.,
selecdo da fungéo de pressao de vapor,
temperatura e tempo de preparagéo). As
regulacdes sdo mostradas através dos
LEDs iluminados ou do visor.

Elementos de comando
= Fig.
@ Stand-by
Muda do modo stand-by para o modo
de selegao da fungao e vice-versa.
Regulagao do atraso da
hora de inicio
Regula o tempo até ao arranque
do programa de preparagao
selecionado.
@ Selegdo de um programa de
preparacgao da lista (h)
Premindo repetidamente a tecla &,
é possivel aceder sucessivamente
a cada um dos programas de
preparagéo. O LED correspondente
acende-se no painel de comandos.
Ajuste do tempo de preparagao
O tempo predefinido de um programa
de preparagao [medium] (médio)
pode ser reduzido [short] (breve) ou
prolongado [long] (longo). O indica-
dor correspondente (g) acende-se.
O respetivo tempo de preparagao
predefinido é exibido no visor (a).
Regulagcido de um tempo de
preparacgao individual
Ajusta o tempo de preparagao as
suas preferéncias individuais.
B Regulagdao de uma temperatura de
preparacgao individual
Ajusta a temperatura de preparagéo
as suas preferéncias individuais. Em
programas de preparagao com a
fungao de pressao de vapor ligada, a
temperatura esta predefinida (f) e néo
pode ser ajustada individualmente.

C)

=<

Painel de comandos pt

P

o Funcao de pressao de vapor

Premindo a tecla 4, sdo
selecionadas as fungdes de pressao
de vapor “pressao de vapor baixa”
[<»] ou “pressao de vapor elevada”
[4R]. Os respetivos indicadores (f)
acendem-se. =» “Preparagdo com
presséao de vapor” ver pagina 105
Confirmagao do programa

O programa de preparagao selecio-
nado inicia-se premindo a tecla /.
Eliminar uma regulagao ou
cancelar um programa

Premindo a tecla X, as regulagbes
séo eliminadas ou um programa ja
iniciado é terminado.

Indicadores

= Fig.

a Visor
Exibe o tempo restante ou a
temperatura.

b timer (temporizador)
Indica que o atraso da hora de inicio
se encontra ativo. O visor (a) exibe o
tempo que falta até ao arranque do
programa de preparagéo selecionado.

¢ Passos de preparagao /
Estado do programa
Exibe cada um dos passos de prepara-
¢ao, bem como o estado do programa.
Caso sejam necessarios varios passos
de preparacao (p. ex., os ingredientes
séo adicionados apds aquecer o 6leo),
cada um deles é indicado visualmente
através da iluminagéo dos respetivos
LEDs 1, 2, 3 ou 4. Além disso, o aparelho
emite um sinal sonoro, caso o programa
exija um passo de preparacao seguinte.

d finished (pronto)
Indica que o prato esta pronto. O visor
(a) pisca e exibe a indicagao “00:00”.
Além disso, o aparelho emite um sinal
SONoro.

DI
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pt Antes da primeira utilizagao

e keep warm (manter quente)

Indica que a fungdo manutencgéo de
quente apds a conclusao do programa
de preparagéao esta ativada. No

visor acende-se um retangulo (linha
tracejada).

f Funcao de pressao de vapor
[<~]indica que esta selecionada a
pressao de vapor baixa (105°C).

[ ] indica que esta selecionada a
pressao de vapor elevada (115°C).

=> “Preparagdo com pressédo de vapor”
ver pagina 105

g Indicagao do tempo de preparagao
predefinido
Atecla =« permite reduzir [short]
(breve) ou prolongar [long] (longo)

o tempo predefinido de um programa
de preparagéo [ medium] (médio).
O indicador correspondente acende-se.

h Lista dos programas de preparacao
O aparelho disponibiliza 16 programas
de preparacéo predefinidos. Premindo
repetidamente a tecla &, é possivel
aceder sucessivamente a cada um
dos programas de preparagédo. O LED
correspondente acende-se no painel de
comandos.

i recipe 1&2 (receita 1&2)

Posigbes de memoria para guardar
programas de preparagao individuais
com a fungdo de pressao de vapor,
duracéao e temperatura da preparagao.

j my mode (modo pessoal)

Modo de regulacao rapida para regular
individualmente a fungdo de presséo de
vapor, o tempo e a temperatura de um
ciclo de preparagao.
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Antes da primeira utilizagao

Antes de poder utilizar o novo aparelho,

tem de o desembalar e limpar por completo

e liga-lo a tomada. Para o efeito, executar

0s seguintes passos:

1. Retire o aparelho base da embalagem
junto com todos os acessorios e remova
o material de embalagem existente.

2. Para levantar o aparelho, utilize a pega
de transporte. Para isso, puxe a pega
para cima.

Atencgao!

Para transportar o aparelho em segu-
ranca, utilizar exclusivamente a pega de
transporte.

3. Colocar o aparelho sobre uma bancada
estavel, horizontal e lisa.

Atencgao!

Por cima ou por baixo do aparelho ndo

devem existir superficies nem dispositivos

delicados que possam ser danificados pela

emissao de temperaturas elevadas e de

vapor de agua.

4. Retirar a saida de vapor
Pegar na parte de tras da saida de
vapor e puxar para cima.




Antes da primeira utilizagao pt

5. Retirar a tampa da valvula 8. Retirar o encaixe da tampa
Retirar a tampa da valvula na camara Rodar o parafuso de fixagao no sentido
da saida de vapor. contrario ao dos ponteiros do reldgio

e retira-lo. Manter o encaixe da tampa
fixo no interior da tampa com uma mao.
Com a outra mé&o no lado exterior da
tampa, empurrar a valvula de vapor na
camara da saida de vapor pela abertura,
exercendo uma ligeira pressao. Retirar o
encaixe da tampa com cuidado.

6. Abrir a tampa do aparelho
Abrir a pega de bloqueio de pressao
(-@>). Para isso, rodar a pega de blo-
queio de pressao no sentido contrario ao
dos ponteiros do relégio até ao batente.
Premir a tecla de abertura da tampa no
aparelho base para abrir a tampa.

= £ il
9. Remova o material de embalagem
existente no aparelho e nos acessorios.
10. Verifique se foram fornecidas todas as
pecas. => Fig. [}
11. Verifique se o aparelho ou os
acessorios apresentam danos visiveis.
Atencao!
Nunca coloque um aparelho danificado em
funcionamento!

7. Levantar a panela do interior do
aparelho.

12. Antes da primeira utilizagao, limpe
bem e seque todas as pecas.
=» “Conservacao e limpeza diaria” ver
pagina 114
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13. Verificar os dispositivos de
seguranga
Encaixe da tampa: controlar o anel de
vedagao no encaixe da tampa relativa-
mente a manchas, fissuras ou outros
danos visiveis.
Verificar a valvula de seguranca e de
vapor, bem como a protegéo contra
sobrepresséo, relativamente ao estado
de limpeza. Estas ndo podem ser
bloqueadas por corpos estranhos.
A protecgao contra sobrepressao tem de
poder movimentar-se livremente.
Camara da saida de vapor: verificar a
vedacgao da valvula de vapor na camara
da saida de vapor relativamente a
manchas, fissuras ou outros danos. Verifi-
car a alavanca da saida de vapor quanto
ao estado de limpeza. Esta ndo pode ser
bloqueada por corpos estranhos.

14. Colocar a panela
Colocar a panela novamente no interior
do aparelho. As pegas da panela tém de
encaixar nas reentrancias.

Atencao!

Antes de colocar a panela, verifique se o

interior do aparelho esta seco e limpo.

15. Colocar o encaixe da tampa
A pega de bloqueio de presséo tem de
estar aberta (<>-). Colocar o encaixe
da tampa com a valvula de vapor virada
para baixo no suporte do encaixe
da tampa. Inserir simultaneamente
a valvula de vapor pela abertura da
valvula de vapor. Rodar firmemente
o parafuso de fixacdo do encaixe da
tampa no sentido dos ponteiros do
relégio no suporte do encaixe da tampa.
16. Fechar a tampa
Premir a tampa para baixo até engatar.
Fechar a pega de bloqueio de presséo
(-=). Para isso, rodar a pega de
bloqueio de pressao no sentido dos
ponteiros do reldgio até ao batente.
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17. Colocar a tampa da valvula
Colocar a tampa da valvula na camara
da saida de vapor na valvula de vapor e
pressionar.

Atencgao!

Assegurar que a alavanca da saida de
vapor branca assenta por baixo da tampa
da valvula.

18. Colocar a saida de vapor
Colocar a saida de vapor na tampa na
vertical e premir com firmeza.

19. Colocar o depésito da agua de
condensagao
Levantar a pega de transporte. Pegar
no recipiente pelos lados, na parte de
cima, e coloca-lo na parte de tras do
aparelho.




20. Ligar o cabo de alimentacéo fornecido
ao aparelho em primeiro lugar e, em
seguida, a tomada.

Ve

Atencao!
Utilize exclusivamente o cabo de
alimentacgao fornecido com o aparelho.

No painel de comandos, as teclas O, / e
todos os LEDs acendem brevemente uma
vez, enquanto é emitido um sinal sonoro
de cinco niveis. No final, a tecla © pisca.
O aparelho encontra-se agora no modo de
stand-by e esta pronto a ser utilizado.

Preparacao
Recomendacgoes gerais

Para obter os melhores e mais saborosos
resultados, recomendamos que siga as
sugestdes apresentadas no nosso livro de
receitas, o qual foi desenvolvido especifica-

mente para ser utilizado com este aparelho.

No livro de receitas encontrara explicagdes
detalhadas sobre as quantidades neces-
sarias de ingredientes, recomendagdes
para o tempo e temperatura de preparacgao,
utilizacao da funcao de pressao de vapor,
bem como combinagdes adequadas dos
programas de preparagao.

Utilize estas sugestdes de receitas para
ganhar experiéncia com o aparelho.
Quando puder apreciar as vantagens e

as variadas possibilidades de aplicagao,
ira, com certeza, experimentar novas
receitas. Para tal, utilize as possibilidades
de regulagéo individuais que o aparelho lhe
disponibiliza adicionalmente. =» “Opg¢bes
de regulagéao individuais” ver pagina 111

Preparacéao pt

Para ter uma perspetiva abrangente

de todos os programas de preparagao

disponiveis, criamos uma tabela de leitura

facil para sua consulta. =» “Lista dos

programas de preparagdo” ver pagina 116

/\ Perigo de queimaduras!

m Verificar a funcionalidade dos dispositi-
vos de segurancga antes de cada utiliza-
¢ao do aparelho. = “Antes da primeira
utilizacdo” ver pagina 98

= Nunca utilizar o aparelho durante o
funcionamento sem colocar a panela, o
encaixe da panela, a tampa da valvula e
a saida de vapor.

m  Nunca mover o aparelho durante o
funcionamento.

m Nunca abrir 0 aparelho a forga!

A Perigo de queimaduras!
Observe o aviso no cabo de ligagéo a
rede:

A

Utilize os programas de preparagao
exclusivamente para os alimentos
previstos e descritos.

Para evitar queimaduras por liquido a
ferver ou espuma que transbordem, para
a cozedura dos alimentos seguintes nao
podem ser utilizados programas com
temperaturas elevadas (cozer a vapor,
estufar, fritar, guisar, assar, cozer) ou
regulagbes manuais acima dos 100 °C:
lentilhas, soja, liquidos com um levado
teor de proteina ou amido (p.ex. sopa
de carne), leite ou liquidos semelhantes,
legumes e outras combinacdes de
alimentos, nos quais o liquido a ferver ou
a espuma possam transbordar faciimente.
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Atencgao!

m Para mexer, utilizar apenas a espatula
fornecida (n&o utilizar instrumentos de
metal).

m  Sempre que colocar o aparelho em
funcionamento, verificar previamente
se 0 mesmo apresenta danos, se
esta completo, limpo e corretamente
instalado. =» “Antes da primeira
utilizagé&o” ver pagina 98

Preparagcao sem pressao de
vapor

Tem a sua escolha 16 programas de
preparacao predefinidos. =» “Lista dos
programas de preparagdo” ver pagina 116
Nota: ao selecionar e iniciar o programa de
preparagao sem a fungdo de presséo de
vapor, certifique-se de que a pega de blo-

queio de pressao esta sempre aberta (-&*).

1. O aparelho esta pronto a funcionar.
Colocar os ingredientes pretendidos no
aparelho. Para o efeito, abrir a tampa
e inserir os ingredientes na panela.
Adicionalmente, a escala de medicéo
no interior da panela permite ler a
quantidade.

Atencao!

m Encher a panela com um maximo de
4 litros. Na preparagéo de alimentos
que expandem durante a cozedura,
por ex. arroz ou legumes secos, encher
a panela, no maximo, até ao meio.

2. Fechar o aparelho. Para isso, premir a
tampa para baixo até engatar.

3. Premir a tecla @ para aceder ao modo
de selegéo de fungdes.

No modo de selegao de fungdes

seleciona-se o programa de preparagcao

pretendido e efetuam-se todas as
regulagdes do aparelho. A tecla ©

acende-se permanentemente, bem como o

indicador [my mode] (modo pessoal).
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Atecla / pisca. No visor ¢ exibida a
indicagéo “00:00".

Notas:

m Determinados programas ou passos de
preparagéao realizam-se com a tampa
aberta. =» consultar o livro de receitas
fornecido

m Caso ndo seja efetuada nenhuma
entrada no painel de comandos durante
5 minutos, o aparelho muda automatica-
mente para o modo de stand-by.

1. Premir a tecla @ as vezes necessarias
até selecionar o programa de prepara-
¢ao pretendido.

No painel de comandos, o LED correspon-

dente acende-se e o tempo de preparagéo

predefinido para o programa selecionado

pisca.

2. Premir a tecla / para iniciar o
programa de preparagao.




O aparelho aquece a panela até atingir a
temperatura pretendida. Durante a fase

de aquecimento, o visor exibe linhas que
se acendem no sentido dos ponteiros do
relégio.

Assim que a temperatura pretendida é
atingida, as linhas apagam-se e o tempo de
preparagao surge no visor.

O ciclo de preparacgao inicia-se
automaticamente.

Nota: Se selecionar o programa [pasta]
(massa) ou [soft fry] (fritar suavemente),

€ emitido um sinal sonoro repetido e o visor
e a tecla / piscam até que os alimentos
sejam adicionados e a tecla </ premida.

O tempo de preparagao é contado
regressivamente.

Durante a preparagao dos alimentos &
gerado vapor de agua que sai do apa-
relho para evitar a formagao de pressao
excessiva.

Aumentar ou diminuir a
temperatura durante a
preparagao

Se a temperatura atual de preparagao
estiver regulada para um nivel demasiado
elevado ou demasiado baixo, & possivel
aumenta-la (até +10°C, no max.) ou dimi-
nui-la (até -10°C, no max.) durante o ciclo
de preparagéo.

Para aumentar a temperatura, prima e
mantenha premida a tecla §. O visor exibe
brevemente a temperatura atual e, em
seguida, o valor € aumentado sucessiva-
mente em incrementos de 1°C até ao valor
maximo (+10°C). Premir a tecla até atingir a
temperatura mais elevada pretendida.

Preparacéao pt

Para diminuir a temperatura, prima e
mantenha premida a tecla §. O visor

exibe brevemente a temperatura atual

e, inicialmente, o valor € aumentado
sucessivamente em incrementos de 1°C
até ao valor maximo (+10°C). Assim que

o valor maximo for alcangado, o indicador
regressa ao valor minimo (a 20°C). Premir
a tecla até atingir a temperatura mais baixa
pretendida.

Para prosseguir com o programa de prepa-
ragdo, premir a tecla /.

Nota: Se n&o premir a tecla </, o programa
de preparacao prossegue com a tempera-
tura previamente definida.

Concluido o programa de preparacéo,

o aparelho emite um sinal sonoro, o

indicador [finished] (pronto) e a tecla </

acendem-se ou a fungéo de manter quente

¢é ativada. =» “Fung¢do de manter quente”

ver pagina 109

O visor pisca e exibe a indicagédo “00:00".

3. Abrir a tampa do aparelho e servir o
prato confecionado.

A Perigo de queimaduras!

m Durante a preparagéo, acumula-se
muito vapor no aparelho. Abrir a tampa
sempre com cuidado. N&o se incline
sobre a tampa do aparelho.

m Apanela e os encaixes eventualmente
utilizados podem estar muito quentes.
Use sempre as respetivas pegas ou
luvas de forno.

Atencgao!

Durante o processo de cozedura, forma-se

agua de condensagao. Esvaziar regular-

mente o recipiente da agua de condensacao.

Notas:

m Atecla X permite parar o programa de
preparagcéo em qualquer altura. Nesse
caso, o aparelho passa para o0 modo de
selecado de fungdes.

m Alguns programas de preparacao
podem ser compostos por varios passos
de preparagao. =» “Varios passos de
preparagao” ver pagina 109
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Prolongar o tempo de preparagao
durante a preparagao

E possivel prolongar o tempo de preparacao,
se os ingredientes ainda nado estiverem cozi-
nhados pouco antes do final do programa.
1. Para o efeito, premir e manter premida
atecla .
O visor exibe brevemente o tempo de
preparagao atual e, em seguida, o valor é
aumentado sucessivamente em incremen-
tos de 1 minuto.
2. Premir a tecla até atingir o tempo de
preparagao pretendido.
3. Com atecla /, iniciar o novo tempo de
preparacao definido.
Nota: O tempo de preparagéo pode ser
prolongado em 30 minutos, no maximo.
Caso o tempo de preparagao pretendido
tenha sido ultrapassado, manter a tecla
premida até atingir o valor maximo. Em
seguida, a regulacao regressa imediata-
mente para 5 minutos.

Cozedura a vacuo

Cozinhar com a técnica de cozedura a
vacuo significa cozinhar “a vacuo” a baixas
temperaturas.

O método de cozedura a vacuo é um tipo
de preparagéo delicado e com baixo teor
de gordura para carne, peixe, legumes e
sobremesas. Os alimentos séo selados her-
meticamente por uma embaladora a vacuo
numa bolsa especial e resistente ao calor.

/\ Risco para a saude!

A cozedura a vacuo realiza-se a baixas

temperaturas. Respeite obrigatoriamente

as seguintes indicagdes de utilizagao e

higiene:

m Utilize apenas alimentos frescos de boa
qualidade.

m Lave e desinfete as maos. Use luvas
descartaveis ou uma pinga de cozinhar/
para grelhados.

m Preparar alimentos mais sensiveis
como, p. ex. aves, ovos e carne, com
especial atengao.

m Preparar aves a uma temperatura
minima de 65°C.
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m Lavar sempre muito bem e/ou descas-
car legumes e frutas.

m Manter as superficies e a tabua de
cozinha sempre limpas. Usar diferentes
tabuas de cozinha para diferentes tipos
de alimentos.

m Manter a cadeia de frio. Interrompa-a
pouco antes de preparar os alimentos
e, em seguida, volte a guardar os
alimentos em vacuo no frigorifico, antes
de iniciar o processo de cozedura.

m Os alimentos s6 sdo adequados para
0 consumo imediato. Apds o0 processo
de cozedura, consumir imediatamente
os alimentos e ndo armazenar durante
muito tempo, nem mesmo no frigorifico.
Eles ndo devem voltar a ser aquecidos.

Bolsa a vacuo

m Para cozinhar pelo método de cozedura
a vacuo, utilize apenas bolsas de vacuo
resistentes ao calor e previstas para o
efeito.

m Nao cozinhe os alimentos nas bolsas
em que foram comprados (p. ex., por¢ao
de peixe). Estas bolsas ndo sdo adequa-
das para a cozedura a vacuo.

Criar vacuo

m Para fechar os alimentos em vacuo,
utilize uma embaladora a vacuo que
consiga gerar 99% de vacuo. S6 assim
se consegue uma transmissao de calor
uniforme e um resultado de cozedura
perfeito.

Notas:

m A capacidade maxima do aparelho no
caso do método de cozedura a vacuo é
de 3 I. Depois de colocar os ingredien-
tes dentro da panela, o nivel da agua
nao deve ultrapassar a marca de 3 I.

m Se optar pela cozedura a vacuo, é
impreterivel fechar a tampa da panela.



Preparagao com pressao
de vapor

O aparelho multifungdes esta equipado adi-
cionalmente com uma fungao de pressao
de vapor. Com a fungéo de presséo de
vapor, os alimentos s&o cozinhados sob
pressao, ou seja, a temperaturas superio-
res a 100°C. Os tempos de cozedura séo,
neste caso, consideravelmente encurtados.
Além disso, isto significa uma poupanca de
energia significativa. A cozedura breve sob
vapor permite preservar o aroma, o sabor e
as vitaminas.

Estao disponiveis 8 programas de prepa-
ragéo predefinidos que podem ser execu-
tados com a funcao de presséo de vapor.
=> ‘| jsta dos programas de preparagcéo”
ver pagina 116

Pressédo de vapor baixa

Para a preparacao de alimentos sensiveis
como legumes, peixe ou fruta, utilizar a
presséao de vapor baixa, para cozinhar os
alimentos de forma especialmente suave.
Uma presséo demasiado elevada é regulada
automaticamente através da saida de vapor.

Presséao de vapor elevada

Para a preparagao dos restantes alimentos,

utilizar uma pressao de vapor elevada, para

conseguir resultados perfeitos. Uma pressao
demasiado elevada é regulada automatica-

mente através da saida de vapor.

Funcao de pressao de vapor ativada
Para poder selecionar programas de prepa-
ragdo com a fungéo de pressao de vapor, a
pega de bloqueio de presséo tem primeiro
de ser fechada (-=-). Para isso, rodar a
pega de bloqueio de presséo no sentido
dos ponteiros do relégio até ao batente.

Preparacéao pt

E emitido um sinal sonoro quando o
aparelho esta fechado corretamente e a
funcéo de pressao de vapor ligada. So6
entao é possivel selecionar o respetivo
programa de preparagéo com a funcéo de
pressao de vapor no modo de selegéo de
fungdes. Os indicadores “presséo de vapor
baixa” [ <] ou “pressdo de vapor elevada”
[4®] acendem. = “Preparagéo com
presséo de vapor” ver pagina 105

Funcao de pressao de vapor desativada
Para poder selecionar programas de
preparagéo sem a fungao de presséo de
vapor, a pega de bloqueio de pressao

tem de estar sempre aberta (<©*-). Para
isso, rodar a pega de bloqueio de pressao
no sentido contrario ao dos ponteiros do
relogio até ao batente.

No modo de selegao de fungdes é possivel
selecionar os programas de preparagéo
pretendidos sem a fungdo de presséo de
vapor. =» “Preparagdo sem pressdo de
vapor” ver pagina 102

Estéo disponiveis 8 programas de

preparagéao predefinidos que podem ser

executados com a fungao de pressao

de vapor. = “Lista dos programas de

preparacdo” ver pagina 116

A Perigo de queimaduras!

m Ingredientes espumosos, como por
ex. leite ou natas, ndo podem ser
aquecidos sob presséao de vapor.

m Nao utilizar a fungéo de pressao de
vapor para fritar alimentos com éleo sob
pressao.

1. Abrir 0 aparelho. Para isso, abrir a pega
de blogueio de pressao (<) e premir a
tecla de abertura no aparelho base.
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2. Encher a panela com os ingredientes
pretendidos. Adicionalmente, a escala de
medi¢ao no interior da panela permite ler
a quantidade.

Atencao!

m Nunca aquecer o aparelho sob pressao
de vapor sem antes o encher com agua
ou outros liquidos. Encher com pelo
menos 250 ml de liquido.

m Encher a panela com um maximo de
3,3 litros. Na preparagao de alimentos
que expandem durante a cozedura,
por ex. arroz ou legumes secos, encher
a panela, no maximo, até ao meio.

3. Fechar o aparelho. Para isso, premir a
tampa para baixo até engatar e fechar a
pega de bloqueio de pressao (&=-).

E emitido um sinal sonoro. A fungdo de

pressao de vapor esta ligada.

4. Premir a tecla O para aceder ao modo
de selegéo de fungdes.

No modo de selecdo de fungdes seleciona-

-se 0 programa de preparacao pretendido e

efetuam-se todas as regulagbes do apare-

Iho. A tecla @ acende-se permanentemente,

bem como os indicadores [my mode]

(modo pessoal) e [<»]. Atecla / pisca.

No visor é exibida a indicagao “00:00”.

Nota: Caso ndo seja efetuada nenhuma
entrada no painel de comandos nos
primeiros 5 minutos, o aparelho muda
automaticamente para o modo de stand-by.
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5. Premir a tecla [E as vezes necessarias
até selecionar o programa de
preparacéo pretendido.

No painel de comandos, o LED correspon-
dente acende-se e o tempo de preparagéo
predefinido para o programa selecionado
pisca. O indicador “presséo de vapor baixa”
[<>] ou “pressdo de vapor elevada” [ 4]
acende. Premir a tecla € para alternar
entre [0 ] e [D].

Nota: se [<] ou [ €9 ] ndo acenderem, entdo
a funcéo de presséo de vapor néo esta
disponivel para o programa selecionado.

6. Premir a tecla </ para iniciar o
programa de preparagao.

O aparelho aquece a panela até que

a presséao de vapor predefinida seja
alcancada. Durante a fase de aquecimento,
0 visor exibe linhas que se acendem no
sentido dos ponteiros do reldgio.

Assim que a pressdo de vapor predefinida
for alcancada, as linhas apagam-se e o
tempo de preparagéo surge no visor.



O ciclo de preparacéao inicia-se automatica-
mente. O tempo de preparagéo é contado
regressivamente.

Concluido o tempo de preparagéo &
emitido um sinal sonoro. O visor pisca e
exibe “P”. O vapor vai saindo pontual e
automaticamente do aparelho para reduzir
a pressao no interior do aparelho.

A Perigo de queimaduras!

Nunca se incline sobre o aparelho durante

a saida de vapor do mesmo!

Quando a pressao no interior do aparelho

tiver dissipado por completo, o indicador

[finished] (pronto) e a tecla </ acendem-se

ou a fungédo de manter quente é ativada.

=> “Func¢do de manter quente” ver

pagina 109

No visor acende-se um retangulo (linhas

tracejadas). O programa de preparagéo

esta concluido.

7. Abrir o aparelho. Para isso, abrir a pega
de bloqueio de pressao (¢>-) e premir a
tecla de abertura no aparelho base.

Notas:

= Nunca abrir o aparelho a forga!

m Antes de abrir o aparelho, agite-o
sempre ligeiramente para desfazer
bolhas de vapor eventualmente existen-
tes nos alimentos e impedir um bloqueio.

m A pega de blogueio de pressao
deixa-se abrir facilmente quando o
vapor tiver saido por completo do
interior do aparelho e o aparelho estiver
completamente despressurizado.

Preparacéao pt

m A saida de vapor automatica pode
demorar algum tempo. Para acelerar
0 processo ou caso o aparelho ndo
esteja completamente despressurizado,
0 vapor também pode ser escoado
manualmente. =» “Deixar sair o vapor
manualmente” ver pagina 107

8. Servir o prato confecionado.

A Perigo de queimaduras!

m  Apanela e os encaixes eventualmente
utilizados podem estar muito quentes.
Use sempre as respetivas pegas ou
luvas de forno.

Atencao!

Durante o processo de cozedura, forma-se

agua de condensagédo. Esvaziar regular-

mente o recipiente da agua de condensacao.

Notas:

m Atecla X permite parar o programa
de preparagao em qualquer altura.
Nesse caso, o aparelho passa para o
modo de selegao de fungdes. Antes
de poder abrir o aparelho, o vapor no
interior do aparelho tem de ser escoado
manualmente. =» “Deixar sair o vapor
manualmente” ver pagina 107

m Alguns programas de preparagao
sd0 compostos por varios passos de
preparagdo. =» “Varios passos de
preparacéo” ver pagina 109

Deixar sair o vapor manualmente

Nos seguintes casos, o vapor também pode

ser escoado manualmente:

m Se pretender acelerar a saida de vapor
automatica no fim de um programa de
preparacéo.

m Se um programa de preparagéo tiver
sido interrompido.

m Se nao for possivel abrir a pega de
bloqueio de presséo porque o apa-
relho ainda ndo esta completamente
despressurizado.

/\ Perigo de queimaduras!

Ao premir a tecla da saida de vapor sai
vapor quente, sob elevada pressao, da saida
de vapor. Nunca se incline sobre o aparelho
enquanto prime a tecla da saida de vapor!

107



pt Func¢des adicionais

1. Manter a tecla da saida de vapor
premida até que ja ndo saia qualquer
vapor da saida de vapor.

2. Abrir o aparelho. Para isso, abrir a pega
de bloqueio de pressado (©*) e premir a
tecla de abertura no aparelho base.

Nota: se nado for possivel abrir a pega de
bloqueio de pressao, entdo o aparelho

nao esta completamente despressurizado.
Neste caso, pressionar manualmente a pro-
tecéo contra sobrepresséo para baixo com
um pino fino até que ja ndo saia qualquer
vapor do aparelho. Em seguida, abrir a
pega de blogueio de pressao (<&*-) e premir
a tecla de abertura no aparelho base.
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Fungoes adicionais

As seguintes fungdes adicionais estéo
disponiveis para programas de preparagao
com e sem fung¢ao de pressao de vapor.

Selecionar um tempo de

preparacao predefinido

O painel de comandos exibe o tempo de

preparagéo de nivel [medium] (médio)

predefinido para cada um dos programas
de preparagéo.

O tempo de preparagdo pode ser reduzido

[short] (breve) ou prolongado [long]

(longo).

1. Premir a tecla =« as vezes necessarias
até o indicador pretendido se acender.
Aindicagéo passa de [medium] (médio)
para [long] (longo) e, em seguida, para
[short] (breve), regressando depois a
[medium] (médio).

No visor séo exibidos os valores prede-

finidos correspondentes do tempo de

preparagao.

2. Premir a tecla </ para iniciar o
programa de preparagéo.

Regular um atraso da
hora de inicio

Para poder desfrutar de um prato acabado
de confecionar a uma determinada hora, é
possivel regular o tempo até ao arranque
do programa de preparagéao selecionado.

Nota: O atraso da hora de inicio s6 pode
ser regulado para determinados programas
de preparagéo e encontra-se predefinido de
modo diferente para estes programas.

1. Selecionar o programa de preparagao.
2. Premir ao botdao ®©. A tecla / pisca. No
visor pisca a indicagao “00:10".
O tempo exibido é aumentado premindo
repetidamente a tecla ©. Premindo
brevemente, o tempo é aumentado suces-
sivamente em incrementos de 5 minutos.
Premindo mais prolongadamente, o tempo
€ aumentado sucessivamente em incre-
mentos de 10 minutos.



Se mantiver a tecla ® premida durante
aproximadamente 2 segundos, o tempo
aumenta sucessivamente em incrementos
de 30 minutos.
3. Premir a tecla </, assim que o atraso
pretendido da hora de inicio for exibido.
O atraso selecionado da hora de inicio &
exibido no visor. No painel de comandos
acende-se [timer] (temporizador).
O tempo até ao inicio é contado regressi-
vamente. O ciclo de preparagao inicia-se
automaticamente ap6s o final da contagem.

Notas:

m Basta premir a tecla /' para desativar
0 atraso da hora de inicio em qualquer
altura. Nesse caso, o programa de
preparagao inicia-se imediatamente.

m Se aindicacao “00:10” ndo piscar no
visor, ndo é possivel regular um atraso
da hora de inicio para o programa de
preparacao selecionado.

Varios passos de preparagao

Alguns programas de preparagéo podem

ser compostos por varios passos de

preparagao. Assim que o0 passo seguinte
tiver de ser executado, € emitido um

sinal sonoro. Nesse momento, o painel

de comandos exibe os LEDs 1, 2, 3 ou 4

respetivamente e a tecla </ pisca.

m Abrir a tampa do aparelho.

m Adicionar mais ingredientes.

m Ter em atengao o tipo de preparagao
(por ex., com ou sem funcgao de pressao
de vapor, tampa aberta) em funcéo da
receita. =% consultar o livro de receitas
fornecido

m Premir a tecla / para iniciar o passo
de preparacéo seguinte.

O interior do aparelho é aquecido até atingir

a temperatura pretendida ou a presséo de

vapor selecionada do passo de preparagéo

seguinte. Durante a fase de aquecimento,

o visor exibe linhas que se acendem no

sentido dos ponteiros do reldgio. Assim que

a temperatura pretendida ou a presséo de

vapor selecionada for atingida, as linhas

apagam-se e o tempo de preparagao
seguinte surge no visor.

Fungdes adicionais pt

O ciclo de preparagao inicia-se automatica-
mente. O tempo de preparacéo é contado
regressivamente.

Terminar antecipadamente o
atual passo de preparagao

Se, durante o passo de preparagio, os

ingredientes ficarem cozinhados antes

do tempo previsto, é possivel terminar

manualmente a preparagéo.

1. Para o efeito, premir a tecla </ durante,
pelo menos 2 segundos.

O passo de preparagao atual foi terminado.

Em seguida, o aparelho emite o sinal

sonoro habitual, assim que for possivel

realizar o passo seguinte. Nesse momento,

o painel de comandos exibe os LEDs 1, 2,

3 ou 4 respetivamente e a tecla / pisca.

2. Executar o passo de preparagao
seguinte.

Funcao de manter quente

Alguns programas de preparacéo contém

a fungcdo manutencgédo de quente. =» “Lista
dos programas de preparagdo” ver

pagina 116

Caso o programa de preparagao inclua

a fungdo manutencgdo de quente, esta é
ativada automaticamente depois de con-
cluida a confegéo do prato, mantendo-o

a uma temperatura de 40°C durante um
maximo de 10 horas (a duragédo da manu-
tengdo de quente predefinida depende

do programa de preparacéo). [finished]
(pronto) e [keep warm] (manter quente)
acendem-se. No visor acende-se um retan-
gulo (linhas tracejadas). A fungdo manuten-
¢ao de quente pode ser terminada com a
tecla X. Nesse caso, o aparelho passa para
o0 modo de selecdo de fungoes.
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pt Utilizar os encaixes

Utilizar os encaixes

Utilizar o cesto de fritura

Para preparar carne, peixe, doces, etc.,
em 6leo quente com o programa [soft fry]
(fritar suavemente), é necessario utilizar o
cesto de fritura (conforme o modelo).

Nota: Para obter os melhores e mais
saborosos resultados, recomendamos que
siga as sugestdes apresentadas no nosso
livro de receitas. =» consultar o livro de
receitas fornecido

Exemplo: programa de preparagao

[soft fry] (fritar suavemente)

A Perigo de queimaduras!

m  Nunca utilizar a fungao de pressao
de vapor para fritar suavemente.

Esta é desligada automaticamente
no programa de preparagao [soft fry]
(fritar suavemente).

m Adicionar 6leo ou gordura no maximo
até a marca [1.0 &].

m Nao utilizar mais de 300g de alimentos
frescos ou descongelados.

m Durante a preparagéo, pode acumu-
lar-se muito vapor no aparelho. Abrir
a tampa com cuidado. N&o se incline
sobre a tampa do aparelho.

m A panela e os encaixes eventualmente
utilizados podem estar muito quentes.
Use sempre a pinga para panela, as
respetivas pegas ou luvas de forno.

m Nunca utilizar a espatula nem a concha
em gordura ou 6leo quentes

1. Abrir a tampa do aparelho.

2. Encher a panela com o méaximo de 1 litro

de dleo. Adicionalmente, a escala de

medigao no interior da panela permite

ler a quantidade.

Fechar a tampa.

No modo de selegao de fungdes,

selecionar o programa de preparagao

[soft fry] (fritar suavemente) =» “Lista

dos programas de preparagdo” ver

pagina 116

5. Premir a tecla </ para iniciar o
programa de preparagao.

Lol
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O dleo é aquecido. Assim que a tempe-

ratura pretendida for atingida, o aparelho

emite um sinal sonoro e a tecla </ pisca.

6. Encher o cesto de fritura com os
alimentos que pretende fritar.

7. Abrir a tampa do aparelho.

8. Colocar o cesto de fritura na panela

com a pega fornecida e retirar a pega.

o

9. Nao fechar a tampa.

10. Iniciar o programa de preparagado com a
tecla /.

Quando o programa de preparagéo esta

concluido, o aparelho emite um sinal sonoro.

11. Para escorrer a gordura ou o 6leo,
levantar o cesto de fritura com a pega
e engata-lo com a lingueta no bordo da
panela.

Utilizar o encaixe para
cozedura a vapor

O encaixe para cozedura a vapor & neces-
sario para cozinhar legumes, carne e peixe
a vapor. Com o encaixe para cozedura a
vapor, de duas pecas, é possivel cozinhar
simultaneamente diferentes ingredientes
em separado (p. ex., legumes na parte
inferior e peixe na parte superior).

Notas:

m Para obter os melhores e mais saboro-
sos resultados, recomendamos que siga
as sugestdes apresentadas no nosso
livro de receitas.

m O encaixe para cozedura a vapor pode
ser utilizado com e sem a fungéo de
presséao de vapor.



Exemplo: programa de preparagao
[steam] (cozinhar a vapor) sem fungao
de pressao de vapor

A Perigo de queimaduras!

m Encher com agua no maximo até a
marca [0.5 &].

m Durante a preparagéo, pode
acumular-se muito vapor no aparelho.
Abrir a tampa com cuidado. Nao se
incline sobre a tampa do aparelho.

m A panela e os encaixes eventualmente
utilizados podem estar muito quentes.
Use sempre as respetivas pegas ou
luvas de forno.

. Abrir a tampa do aparelho.

2. Encher a panela com o maximo de
0,5 litros de agua. Adicionalmente, a
escala de medig¢ao no interior da panela
permite ler a quantidade.

3. Engatar a parte inferior do encaixe para
cozedura a vapor na panela.

4. Para cozinhar ingredientes diferentes
a vapor, encher a parte inferior até ao
canto inferior.

5. Colocar a parte superior e adicionar

mais ingredientes.

-

Opcobes de regulacao individuais pt

9. Abrir a tampa do aparelho.

10. Levantar a parte superior e a parte
inferior do encaixe para cozedura a
vapor da panela.

Fechar a tampa.

No modo de selecao de fungdes,

selecionar o programa de preparagao

[steam] (cozinhar a vapor) =» “Lista

dos programas de preparagdo” ver

pagina 116

8. Premir a tecla </ para iniciar o
programa de preparagao.

Quando o programa de preparagao esta

concluido, o aparelho emite um sinal

sonoro e a tecla / pisca.

No

Opcoes de regulagao
individuais

Os valores predefinidos do tempo e da
temperatura de preparagao, ou da pressao
de vapor, podem ser adaptados as suas
preferéncias individuais e as indicagbes da
respetiva receita.

Regulagao do tempo de

preparagao

1. No modo de selegéo de fungdes, premir
a tecla B as vezes necessarias até
selecionar o programa de preparagao
pretendido.

No painel de comandos, o LED correspon-

dente acende-se e é exibido o tempo de

preparagao predefinido para este programa.

2. Premiratecla & 1x.

O tempo de preparacgao predefinido pisca

no Visor.

3. Premir a tecla & as vezes necessarias
até ser exibido o tempo de preparagao
pretendido.

Premindo brevemente a tecla &, o tempo de

preparagéo é prolongado por mais 1 minuto.

O tempo aumenta até atingir o valor maximo

predefinido, regressando, em seguida, ao

valor minimo predefinido. Se mantiver a

tecla & premida durante mais algum tempo,

a duragéo aumenta sucessivamente em

incrementos de 10 minutos.

4. Premir a tecla </ assim que for exibido
o tempo de preparagao pretendido.

O programa de preparacao € iniciado com

o tempo de preparagao definido. Caso

pretenda adaptar individualmente o tempo

de todos os passos de um programa de
preparagéo selecionado, repita os pontos

2 a 4 antes de iniciar o respetivo passo.

Nota: Estas regulagdes ndo sdo memo-
rizadas. Caso selecione novamente este
programa de preparagéo, o aparelho torna
a exibir o tempo de preparagéo predefinido.
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Regulacao da temperatura de

preparagao

Em programas de preparacéo sem a

fungéo de pressao de vapor, a temperatura

pode ser selecionada individualmente.

1. No modo de selegéo de fungbes, premir
a tecla B as vezes necessarias até
selecionar o programa de preparagao
pretendido.

No painel de comandos, o LED correspon-

dente acende-se e é exibido o tempo de

preparacao predefinido para este programa.

2. Premir a tecla § uma vez.

A temperatura de preparagao predefinida

pisca no visor.

3. Premir a tecla § até que a temperatura
de preparacéo pretendida seja exibida.

Premindo brevemente a tecla §, a tem-

peratura de preparagéo € aumentada em

5 graus. A temperatura aumenta até atingir

o valor maximo predefinido, regressando,

em seguida, ao valor minimo predefinido.

Se mantiver a tecla § premida durante

mais algum tempo, a temperatura aumenta

sucessivamente em incrementos de

10 graus.

4. Premir a tecla </ assim que for
exibida a temperatura de preparagao
pretendida.

O programa de preparagéao € iniciado com

a temperatura de preparagao definida.

Caso pretenda adaptar individualmente

a temperatura de todos os passos de um

programa de preparagéo selecionado,

repita os pontos 2 a 4 antes de iniciar o

respetivo passo.

Nota: Estas regulagdes ndo séo
memorizadas. Ao selecionar novamente
este programa de preparagéo, a
temperatura de preparagéo predefinida é
exibida novamente.

Regulacao da pressao de vapor

Em programas de preparagado com a
fungéo de pressao de vapor predefinida, a
temperatura pode ser selecionada através
das fungdes “pressao de vapor baixa” [ <]
ou “pressao de vapor elevada” [ ].
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1. No modo de selegéo de fungdes, premir
a tecla B as vezes necessarias até
selecionar o programa de preparacao
pretendido.

No painel de comandos, o LED correspon-

dente acende-se e ¢é exibido o tempo de

preparagao predefinido para este programa.

O indicador “presséo de vapor baixa” [<»]

ou “pressao de vapor elevada” [ %3] acende

adicionalmente.

Nota: se [<>] ou [ €3] ndo acenderem,
entdo a funcéo de pressao de vapor
nao esta disponivel para o programa
selecionado.

2. Premir a tecla % para alternar entre
[>]e[D].

3. Premir a tecla </ assim que for exibida
a presséao de vapor pretendida.

O programa de preparacao € iniciado com

a funcéo de presséao de vapor definida.

Nota: Estas regulagdes ndo sdo memo-

rizadas. Caso selecione novamente este

programa de preparagéo, o aparelho torna

a exibir a fungéo de pressao de vapor

predefinida.

my mode (modo pessoal)
(manual)

Modo de regulacao rapida para regular
individualmente a fungdo de presséo de
vapor e o tempo e a temperatura de um
ciclo de preparacao.

No modo de selegdo de fungdes, a tecla ©
acende-se permanentemente, bem como
o indicador [my mode] (modo pessoal).
Atecla </ pisca. No visor é exibida a
indicacao “00:00".

Nota: para ligar a fungéo de presséo de
vapor, a pega de bloqueio de pressao tem
de estar fechada (<=-). O indicador [<>]
acende-se.

Regular o tempo de preparagao

1. Premir a tecla & 1x.

No visor pisca a indicagéo “00:00”.

2. Premir a tecla & as vezes necessarias
até ser exibido o tempo de preparacao
pretendido.



Regular a temperatura de preparagao ou

a pressao de vapor

3. Sem fungao de pressao de vapor: a
pega de bloqueio de pressao tem de
estar aberta (-©*). Premir a tecla § uma
vez. No visor pisca a indicagéo “0000”.
Depois, premir a tecla § até que a
temperatura de preparagéo pretendida
seja exibida.
ou
Com a funcgao de presséao de vapor:
a pega de bloqueio de pressao tem de
estar fechada (). Premir a tecla @
para alternar entre [ ] e [ ].

4. Premir a tecla </ para iniciar as
regulacdes selecionadas.

O aparelho aquece a panela até atingir a

temperatura pretendida ou a pressao de

vapor.

Assim que a temperatura pretendida ou

a pressao de vapor for atingida, as linhas

apagam-se e o tempo de preparagao

seguinte surge no visor. O ciclo de

preparacao inicia-se automaticamente.

recipe 1/ recipe 2

(receita 1 / receita 2) —

Guardar programas de
preparagao pessoais

Nas posi¢cdes de memoria [recipe 1]
(receita 1) e [recipe 2] (receita 2), é possivel
guardar programas de preparagao pessoais
com tempos e temperaturas individuais e
com a fungéo de pressao de vapor.

Notas:

m Se ainda néo tiver sido guardado
nenhum programa de preparacao,

0 visor nao exibe quaisquer valores
definidos.

m Para ligar a fungéo de pressao de
vapor, a pega de bloqueio de pressao
tem de estar fechada (-=-).

1. No modo de selegéo de fungbes, premir
atecla @ 1x.

O LED [recipe 1] (receita 1) acende-se.

O visor exibe o tempo de preparagéo

predefinido.

Opcobes de regulacao individuais pt

Guardar o tempo de preparagao:

2. Premiratecla & 1x.

O visor pisca. O LED 1 (passo de

preparacéo 1) acende-se no painel de

comandos.

3. Premir a tecla & as vezes necessarias
até ser exibido o tempo de preparagao
pretendido.

Premindo brevemente a tecla &, o tempo

de preparagao é prolongado por mais

1 minuto. Se mantiver a tecla & premida

durante mais algum tempo, a duragéo

aumenta sucessivamente em incrementos
de 10 minutos. O tempo aumenta até atingir

o valor maximo predefinido, regressando,

em seguida, ao valor minimo predefinido.

Guardar a temperatura de preparagao ou

a pressao de vapor:

4. Temperatura de preparagao: premir a
tecla 8 1 vez. A temperatura de prepara-
¢ao predefinida é exibida no visor. Depois,
premir a tecla § até que a temperatura
de preparacao pretendida seja exibida.
ou
Pressao de vapor: premir a tecla @
para alternar entre [ ] e [ ].

5. Manter a tecla </ premida (>2 segundos)
para guardar os valores predefinidos.

Nota: para um passo de preparagéo s6
pode ser regulada e memorizada a tempe-
ratura ou a pressao de vapor. E memori-
zado o valor regulado em ultimo lugar.

Para programar os restantes passos de pre-
paracao, repetir os pontos 2 a 6. E possivel
programar até 3 passos de preparagéo.

O programa de preparacdo memorizado
[recipe 1] (receita 1) pode ser selecionado
através do modo de selegao de fungdes tal
como habitualmente.

Nota: para guardar um segundo programa
de preparagao pessoal em [recipe 2]
(receita 2), proceda conforme descrito em
cima para a opg¢ao [recipe 1] (receita 1).
Se pretender eliminar o programa de prepa-
ragao pessoal, realize os seguintes passos:
1. No modo de selegéo de fungdes, premir
atecla @ 1x.
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pt Fecho de seguranca para criancas

O LED [recipe 1] (receita 1) acende-se.

O visor exibe o tempo de preparagéo
memorizado.

2. Premir atecla & 1x.

O visor pisca. O LED 1 (passo de prepara-
¢éo 1) acende-se no painel de comandos.
3. Manter a tecla X premida (>2 segundos).
As regulacgdes da opgéo [recipe 1]

(receita 1) sdo eliminadas.

Nota: para eliminar o segundo programa de
preparagdo pessoal [recipe 2] (receita 2),
proceda conforme descrito em cima para a
opgéo [recipe 1] (receita 1).

Fecho de seguranca para

criangas

O fecho de segurancga para criangas pode
ser ativado ou desativado durante um ciclo
de preparacéo. Caso o fecho de seguranca
para criangas seja ativado, todas as teclas
do painel de comandos séo bloqueadas e
nao é possivel efetuar quaisquer regula-
¢bes no aparelho.

A Aviso
Com o fecho de seguranca para criangas
ativo, ndo é possivel alterar ou interromper
os ciclos de preparagao. Antes de poder pro-
ceder a essas operagdes, € necessario desa-
tivar o fecho de seguranga para criangas.
Premir a seguinte combinacgéo de teclas:
1. Ativar
Manter as teclas § e & premidas
simultaneamente durante 3 segundos.
E emitido um breve sinal sonoro. O
fecho de seguranga para criangas esta
ativado.
2. Desativar
Manter novamente as teclas § e
premidas simultaneamente durante
3 segundos. E emitido um breve sinal
sonoro. O fecho de seguranca para
criangas esta desativado.

114

Conservagao e

limpeza diaria

A Perigo de choque elétrico

m  Nunca mergulhar o aparelho em agua.

m Nunca utilizar aparelhos de limpeza a
vapor.

m Antes da limpeza, desligar a ficha da
tomada.

Atencgao!

m Nao utilizar detergentes que contenham
alcool ou alcool etilico.

m Nao utilizar objetos cortantes,
pontiagudos ou metalicos.

m Nao utilizar panos ou detergentes
abrasivos.

O aparelho tem de ser bem limpo apds

cada utilizagéo.

1. Deixar o aparelho arrefecer totalmente.

2. Abrir a pega de bloqueio de
presséo (-&*-).

3. Premir a tecla de abertura da tampa no
aparelho base para abrir a tampa.

4. Retirar a panela, o encaixe da tampa,
a saida de vapor, a tampa da valvula,
o depésito da agua de condensagéo e
0s acessorios. =» “Antes da primeira
utilizagdo” ver pagina 98

Limpar o aparelho base

1. Limpar a caixa com um pano macio
humedecido e secar.

2. Limpar o interior com um pano macio
humedecido e secar.

3. Limpar o painel de comandos com um
pano de microfibras seco.



Limpar o encaixe da tampa,
a saida de vapor e a tampa de
valvula

1. Limpe as pegas individualmente com
uma solugéo de lavagem e um pano
macio ou uma esponja.

2. Lave com agua limpa e enxugue.

Atencao!

As seguintes pecgas ndao podem ser

lavadas na maquina de lavar loiga:

encaixe da tampa amovivel, parafuso de
fixagdo, saida de vapor e tampa da valvula.

Limpar a panela, o depésito
da agua de condensacgao e os
acessorios

1. Limpe as pecas individualmente com
uma solugéo de lavagem e um pano
macio ou uma esponja.

2. Lave com agua limpa e enxugue.

As seguintes pecas podem ser lavadas na

maquina de lavar loica: panela, depdsito da

agua de condensagao, cesto de fritura com

pega, acessorios do aparelho de cozedura a

vapor, espatula, concha e medidor.

Atencgao!

Depois da limpeza, colocar novamente

todas as pecas individuais secas no

aparelho base e verificar a funcionalidade
dos dispositivos de seguranca. =» “Antes

da primeira utilizagdo” ver pagina 98

Eliminagao do aparelho pt

Eliminacao do aparelho
Eliminar a embalagem de forma

ﬁ ecolodgica. Este aparelho esta

mmm  marcado em conformidade com a
Directiva 2012/19/UE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos
e electrénicos (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).
A directiva estabelece o quadro para
a criagao de um sistema de recolha
e valorizagao dos equipamentos
usados valido em todos os Estados
Membros da Unido Europeia.
Contactar o revendedor especializado
para mais informacoes.

Garantia

Para este aparelho vigoram as condigbes
de garantia publicadas pelo nosso repre-
sentante no pais em que o mesmo for
adquirido. O representante onde comprou

o aparelho podera dar-lhe mais pormenores
sobre este assunto. Para a prestagéo de
qualquer servico dentro da garantia é,

no entanto, necessaria a apresentacao do
documento de compra do aparelho.

Salvo alteragdes técnicas.
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Lista dos programas de preparagao

No total estéo disponiveis 50 programas de preparagéo no AutoCook Pro. Estes sao
compostos por 16 programas basicos, cada um com 3 op¢des de regulagéo do tempo,
bem como 2 fungdes de pressao de vapor adicionais. Nas tabelas seguintes podera
consultar os dados mais importantes sobre os diversos programas de preparagéo.

Nimerode Fungdo Fungcdode Tampa
passosde demanter pressao

preparagdo  quente de vapor
disponivel disponivel

my mode (modo pessoal)

Regulacéo individual da temperatura e do tempo de 1 — N4 f:‘(?;arz*

preparagao pretendidos

recipe 1&2 (receita 1 e 2) 13 _ v Aberta/

2 posicdes de memoria para as suas proprias receitas fechada*

warm up (aquecer

Aquecer p(ratos friol (pré-cozinhados) ! v B Fechada

soup (sopa) Breve: 1 Abertal

Preparagéo de sopas e guisados Médio: 2 4 4 fechada®
Longo: 2

steam (cozinhar a vapor)

Cozinhar legumes, carne e peixe a vapor (& necessario 1 4 4 Fechada

0 encaixe para cozedura a vapor)

stew (estufar) Breve: 1 Abertal

Estufar legumes, carne e peixe Médio: 2 N4 V4 fechada®
Longo: 2

fry (alourar)

Alourar legumes, carne e peixe ! v B Averta

soft fry (fritar suavemente)

Fritar suavemente pequenas quantidades de alimentos 1 _ . Aberta

(p.ex., carne, peixe, doces, etc.). E necessério cesto de

fritura. Ndo adequado para ingredientes congelados.

baking (cozer)

A quantidade maxima de massa comporta 1000 g de 1 _ _ Fechada

farinha com agua (proporg&o: 54 ml de agua para 100 g

de farinha)

cooking (cozinhar

Cozinhagr(alimentos) ! v v Fechada

porridge (pratos de leite)

Preparar pratos de leite y v v Fechada

rice (arroz/cereais

Coziﬁlhar cereais 03 arroz ! B v Fechada

jam (compota) 1 _ . Aberta

Reduzir frutos a compota
* Dependendo da receita / do passo de preparagdo — “Tampa fechada” com a fungéo de presséo de
vapor ativada

Consulte o livro de receitas fornecido com o aparelho para obter mais informagdes sobre a utilizagdo correta
dos programas, bem como sobre o0s ingredientes, as quantidades e os tempos de cozedura necessarios.
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Tempos de cozedura pt

Nimerode Fungdo Fungao de
passosde demanter pressao

preparagdo  quente de vapor
disponivel disponivel

legumes (leguminosas) Breve: 1

Cozinhar feijoes Médio: 2 Vv v Fechada
Longo: 2

sous vide (cozedura a vacuo) 1 . . Fechada

Confegao delicada de alimentos num saco de vacuo

risotto (risotto) Breve: 3

Preparar risotto Médio: 3 N4 N4 fAberta/*
Longo: 3 echada

g

pasta (massa) 1 . . Fechada/

Cozinhar pratos de massa aberta*

yogurt (iogurte) 1 — — Fechada

Preparar iogurte

* Dependendo da receita / do passo de preparagéo — “Tampa fechada” com a fungéo de presséo de
vapor ativada

Consulte o livro de receitas fornecido com o aparelho para obter mais informages sobre a utilizagdo correta
dos programas, bem como sobre os ingredientes, as quantidades e os tempos de cozedura necessarios.

Tempos de cozedura

Na tabela seguinte encontrara um resumo dos tempos de cozedura dos diferentes
alimentos. Os tempos de cozedura variam em fungéo da espessura e da consisténcia dos
alimentos e constituem recomendacgdes relativas aos tempos minimos. Adapte os tempos
de cozedura ao respetivo alimento. No caso de alimentos ultracongelados, aconselhamos
que o tempo de cozedura seja prolongado em pelo menos 20%.

Programa Regulagao Tempo (sem Alimentos Quantidade
fungao de pressao recomendada
de vapor) (maxima)

steam Média 30 min. Feijao-verde (fresco) 500 g (800 g)

(cozinhar a Breve 10 min. Couve-flor (raminhos de 500 g (800 g)

vapor) tamanho igual)

Longo 50 min. Batatas 500 g (1200 g)

(inteiras, tamanho médio)

Breve 10 min. Filete de peixe 500 g (1000 g)
Média 30 min. Alméndegas de carne 500 g (700 g)
Breve 10 min. Ovos 8 unidades (12)
Média 30 min. Bolinhos de batata 500 g (600 g)
Breve 5min. Brocolos 500 g (800 g)
Breve 3 min. Ervilhas 500 g (800 g)
Média 30 min. Cenouras 500 g (800 g)
Média 30 min. Peito de frango 500 g (800 g)
Média 30 min. Beterraba 500 g (800 g)

(inteira, tamanho médio)
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pt Tempos de cozedura

Programa

Regulagédo

Tempo (sem

fungao de pressao

Alimentos

Quantidade
recomendada

de vapor) (maxima)
rice Média 30 min. Arroz branco, 500 g de arroz,
(arroz/cereais) graos medios 700 ml de agua
(acompanhamento)
Média 25 min. Arroz branco, 250 g de arroz,
gréos médios 500 ml de &gua
(acompanhamento)
Longo 60 min. Arroz negro 500 g de arroz,
500 ml de 4gua
Longo 45 min. Arroz negro 250 g de arroz,
350 ml de agua
porridge Longo 45 min. Papas de leite 250 g de arroz
(pratos de leite) carolino,
1000 ml de leite,
100 g de agucar
Média 30 min. Papas de leite 125 g de arroz
carolino,
500 ml de leite,
50 g de agucar
soft fry Média 20 min. Pernas de frango 3009
(fritar Breve 10 min. Cogumelos 200 g
suavemente) Média 20 min. Cannelloni 300 g
Breve 10 min. Filete de peixe 200 g
Breve 10 min. Escalopes a vienense 2009
(peru)
Breve 10 min. Escalopes a vienense 200¢g
(porco)
steam (cozinhar Breve + breve 10 min. + Legumes crus 2009
com combinagao 10 min. (p- ex., couve-flor)
com vapor) +
soft fry (fritar
suavemente)
baking Longo 60 min. Cachaco de porco 1500 g
(cozer) Média 40 min. Rolo de carne picada 800 g
Longo 60 min. Bolachas, bolos 500 g
fry Média 15 min. Legumes 300g
(alourar) Média 15 min. Peixe 200 g
Média 15 min. Carne 500 g
Breve Regulagdo manual: Cebolas 200 g

5 min.
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Regulagédo

Tempo (sem

fungao de pressao

Alimentos

Lista de modelos e dados técnicos

Quantidade
recomendada

(maxima)
O nivel de agua na
panela ndo pode

Lombo de vaca (no ponto) exceder os 3 litros

depois da colocagao
dos alimentos.

de vapor)
sous vide Breve, 60°C 60 min. Lombo de vaca
(Cozinhar a (mal passado)
vécuo) Y Médio, 65 °C 50 min.
Médio, 70 °C 45 min. Lombo de vaca
(bem passado)
Breve, 60 °C 30 min. Peixe (salmao)
Médio, 65 °C 60 min. Aves (peito de frango)
Longo, 85 °C 60 min. Espargos
Longo, 85 °C 80 min. Batatas
Longo, 85 °C 100 min. Legumes de raiz

1) A cozedura a vacuo exige medidas de higiene especiais. Cumprir impreterivelmente as instrugdes de

seguranga e as sugestoes de preparagao! =% Cozedura a vacuo, ver pagina 104

Lista de modelos e dados técnicos

v v

v v
Posi¢cdes de memaria pessoais 2 2
Volume nominal 5L 5L
Capacidade maxima sem funcéo de presséo de vapor 41 4L
Capacidade maxima com fung&o de pressao de vapor 33L 33L
Temperaturas disponiveis 40-160°C 40-160°C
Presséo de funcionamento 80 kPa 80 kPa
Presséo de seguranca 150 kPa 150 kPa
Ligacao elétrica (tensdo — frequéncia) 220-240V~ 50/60 Hz 220-240V~ 50/60 Hz
Poténcia do aquecimento 1050 W 1200 W
Indugdo — v
Comprimento do cabo de alimentagéo 1,5m 1,5m
Peso, vazia 5,8 kg 6,5 kg
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pt Acessorios especiais

Acessorios especiais

MAZ8BI Panela de 5 |, muito robusta e adequada
Panela de aco inoxidavel, polida com  para lavagem na maquina de lavar loica; ago
revestimento antiaderente e tampa inoxidavel polido no exterior com 3 mm de

de conservagéo*; adequada para o espessura; revestimento antiaderente; tampa*

aparelho multifuncdes de indugdo com  para a conservagao pratica de alimentos na

fungdo de pressédo de vapor MUC88...  panela, p.ex., no frigorifico

MAZOFB Cesto de ago inoxidavel com pega amovivel

Cesto de fritura para um manuseamento facil; adequado para
lavagem na maquina de lavar loica

*A tampa de conservacao ndo esta incluida no fornecimento padrao do aparelho, sendo fornecida apenas
com panelas incluidas nos acessorios especiais. Se um acessorio nao estiver incluido no fornecimento, ele
pode ser adquirido no comércio da especialidade ou nos Servigos de Assisténcia Técnica.

Ajuda em caso de anomalia

Problema Causa Solugao
O prato preparado estd meio Demasiada quantidade. Encher a panela, no méaximo, até a marca
cru. de [4.0 liter]!
Arelagdo entre quantidade Ajustar a relacdo entre quantidade de
de agua e ingredientes nao é agua e ingredientes.
correta.
Objeto estranho no interior do Remover todos os objetos estranhos. Ndo
aparelho. utilizar agua para o efeito!
A panela apresenta deformagdes. Contacte os Servigos de Assisténcia
Anomalia no aparelho. Tecnica.
Anomalia no sensor.
O prato preparado esta A parte inferior da panela esta Limpar bem a panela e o interior do
queimado. suja. aparelho.
A panela apresenta deformagdes. Contacte os Servigos de Assisténcia
Anomalia no aparelho. Técnica.
Anomalia no sensor.
Os alimentos transbordam ~ Demasiada quantidade. Ajustar a quantidade.
durante a preparagéo. A temperatura é demasiado Reduzir a temperatura.
elevada.
O programa de preparagao Abrir a tampa do aparelho.

selecionado exige que o prato
seja confecionado com a tampa

aberta.
O LED né&o acende. O aparelho esta desligado. Ligar o aparelho.
Anomalia na alimentag&o elétrica. Contacte os Servigos de Assisténcia
Técnica.
0 aquecimento ndo funciona. Anomalia no aparelho. Contacte os Servigos de Assisténcia

0 aquecimento esta danificado. ~ Técnica.
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Problema
Escorre agua do aparelho.

Causa

Ajuda em caso de anomalia pt

Solucao

O aparelho integra uma protecdo  Retirar agua do depdsito de agua de

contra transbordo.

O deposito de agua de
condensagao esta cheio e

transborda.

condensagao. Remover a panela e
esfregar o interior do aparelho com um
pano. Ter atengéo para que n&o entre
4gua no interior do aparelho.

A pega de bloqueio de
pressao do aparelho ndo se
deixa abrir.

A proteg&o contra sobrepressao
esta colada com alimentos e a
pega de bloqueio de presséo

esta bloqueada.

Proceder tal como descrito no capitulo
=»> “Deixar sair o vapor manualmente” ver
pagina 107

Se o problema persistir, contacte os
Servigos de Assisténcia Técnica.

Sai permanentemente vapor
da saida de vapor apesar
de a fungdo de presséo de
vapor estar ligada.

A tampa da valvula ndo assenta
corretamente sobre a valvula.

Desligar o aparelho da tomada e deixar
arrefecer. Retirar a saida de vapor e
colocar a tampa da valvula corretamente
sobre a valvula.

Indicag&o do visor
P

Né&o é um erro. O vapor é
escoado automaticamente.

Aguardar até que o vapor tenha sido
saido por completo ou escoar o vapor
manualmente.

Indicag&o do visor
OPEn

Pega de blogueio de pressédo
fechada (->-) num programa
de preparagéo sem fungao de

presséo de vapor.

Abrir a pega de bloqueio de presséo
(@) para desativar a fungéo de pressao
de vapor.

Indicagao do visor
CLOSE

Pega de blogueio de pressédo
aberta (¢&-) num programa
de preparagéo com fungao de

pressao de vapor.

Fechar a pega de bloqueio de presséo
(-©-) para ativar a fungéo de presséo
de vapor.

Indicagao do visor
E1~E6

Anomalia no aparelho.

Cancelar o programa de preparagao.
Desligar o aparelho da tomada. Voltar a
ligar o aparelho. Se o problema persistir,
contacte os Servigos de Assisténcia
Técnica.

Indicagao do visor
EO

Falha de funcionamento do

circuito de corrente

Desligar o aparelho da alimentagéo de
tensao e reiniciar. Se o problema persistir,
contacte o servico de apoio ao cliente.

Indicagao do visor
E1

A panela esta danificada ou ndo
esta presente no aparelho ou néo
foi utilizada a panela original.

Coloque a panela original. Se o problema
persistir, contacte o servigo de apoio ao
cliente.

Indicagao do visor
E2, E5, E6 ou E7

O aparelho esta demasiado

quente.

Desligar o aparelho da tomada e deixar
arrefecer. Assim que o aparelho estiver
frio, reiniciar.

Curto-circuito no aparelho.

Desligar o aparelho da tomada e
contactar os Servigos de Assisténcia
Técnica.

Indicag&o do visor

Tensao de rede demasiado

E3 elevada.
Indicagao do visor Tensé&o de rede demasiado baixa.
E4

Contactar o fornecedor de eletricidade
ou a operadora da rede. Mandar verificar
a alimentag&o de tensé&o por um técnico
especializado.
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pt Ajuda em caso de anomalia

Problema Causa Solugao

Indicagéo do visor Erro de comunicagao Assim que o aparelho estiver frio, reiniciar.
E8

Indicagéo do visor Ao selecionar um programa com  Retirar os ingredientes inapropriados da
E12 uma temperatura elevada (por panela, lavar a panela e voltar a encher

ex. “soft fry (fritar suavemente)”), com os ingredientes adequados (por
foram introduzidos ingredientes  ex. éleo para o programa “soft fry (fritar

inapropriados (por ex. agua). suavemente)’). Dependendo da selegdo
O programa ¢é interrompido para  do programa, deixar a tampa aberta
evitar uma sobrepresséo. => ‘L jsta dos programas de preparagdo”

ver pagina 116.
Reiniciar o programa de preparagao.
Na impossibilidade de resolver um problema, contacte imediatamente a assisténcia!

Os niimeros de telefone encontram-se nas Ultimas paginas destas instrugdes.
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Xprion cUPEWVA PE TO OKOTTO TTPOOPICHOU el

Xpon cUPN@WVA JE TO OKOTTO TTPOOPICHOU

AlaBdaoTe TTAPAKAAW TTPOCEKTIKA TIG 0BNYieg XpRong,
EVEPYNOTE CUNPWVA JE AUTEG KAl QUAASTE TEG! AlaBAaoTe OAeg
TIG 0dnyigg! Z& TTEPITTTWON TTAPAXWPNONG TG CUCKEUNG O€
TPITOUG TTPETTEI VO SWOETE MAdi KAl AUTEG TIG OBNYiEG.

H pn 1ipnon Twv odnyiwv yia Tn CwoTh XpHon TNG CUOKEUNG
QTTOKAEIEI TNV €EUBUVN TOU KATAOKEUAOTA YIa CNUIEG TTOU TUXOV
TTPOKUTITOUV. AUTH N CUOKEUN TTPOOPICETAI JOVO YIA TNV OIKIOKI)
XPron Kail 10 OIKIOKO TTEPIBAAAOV.

H cuokeun gival KatdAANAN yia payegipepa utrd Trieon aTuou,
Mayeipeua, YAOIKO, HAYEIPEPA OE KAEIOTO OKEUOG, HOYEIPEUD OTOV
ATHO, ATTIO TAYAVIOUA 0T QPITEC, TTACTEPIWON TPOYINwWY, (éoTaua
@aynTou kai dlaTApNon Tou @ayntou {eoTou. Agv ETITPETTETAI VA
XPNOIMOTTOINGEI yIa TNV £TTECEPYATIa AAAWY OUCIWYV 1) AVTIKEIUEVWV.
OAa 1a UAIKG TTPETTEN VA gival aTTd ATToWn UYIEIVAG dyoya. Katd Tnv
ETTECEPYOTIO TNPEITE TOUG KAVOVEG UYIEIVAG TNG KOudivag.

H cuokeun emTpETTETAI VA XPNOIKMOTTOINGEI udVO yia TO OKOTTO,

ylQ TOV OTT0i0 TTPOooPIeTal. XPNOIUOTTOIEITE TA TTPOYPANUATA
TTAPAOCKEUAG OTTOKAEIOTIKA YIa TO @aynTo TTou TTPORAETTETAI KAl
TTEPIYPAPETAL = « XPOVOI uayelpEUaTosy BAETE aTn oeAida 147
XpNOIUOTTOIEITE TNV avTioToIXN TTYN BEpudTNTAG JOVO CUPPWVA

ME TIG 00NYieg Xprong. XpNOIUOTTOIEITE ATTOKAEIOTIKA yVAOIA
QAVTAAAOKTIKA TOU KATAOKEUOOTH CUPPWVA JE TO AVTIOTOIXO MOVTEAO
TNG CUOKEUNG. 1BIQiTEPO XPNOIYOTIOIEITE PIA BACIKI) CUOKEUN Kal éva
KATTAKI, TTOU ava@EépovTal ws oupBaTd, Tou idIou KATAOKEUAOTH).
XPNOIUOTTOIEITE TNV KATOOPOAQ Kal TO EEAPTANATA JOVO E TN BACIKA
OUOKEUN.

XPNOIUOTTOIEITE TN CUCKEUN JOVO O€ ECWTEPIKOUG XWPOUGS, OE
Beppokpacia dwuaTiou Kal o€ UYPOPETPO HEXPI 2.000 m TTavw aTTd
TNV ETTIQAVEIQ TNG BANACCAG. Z€ TTEPITITWON TOTTOBETNONG TNG
OUOKEUNG TTPOCECTE, WOTE TTAVW KAl TTICW ATTO TN CUOKEUN VA UNn
BpiokovTal euaicONnTEG ETTIPAVEIEG KAl CUOKEUEG, OI OTTOIEG JE TNV
augnon TnG BepUOKPOCIiag Kal TOV EEEPXOUEVO UDPATHO UTTOPOUV VO
UTTOOTOUV CNUIA.

AUTA n ouokeun dgv EMITPETTETAI VA XpNOIPoTToINBEi atrd droua
(oupTrepIAQUBAVONEVWY KAl TWV TTAIOIWV) PE TTEPIOPIOUEVES
QUOIKEG, aloBNTAPIEG 1) TIVEUPATIKES IKAVOTNTEG I JE AVETTAPKN
EMTTEIPIA KAI QVETTOPKEIG YVWOEIG, EQOOOV OEV ETTITNPOUVTAI 1) dEV
EXouv evnuepwoOei. Ta TTadId TTPETTEI va KpATIOUVTAI JAKPIA aTTd TN
OUOKEUN Kal TO NAEKTPIKO KOAWDIO oUVOEONG Kal OEV ETTITPETTETAI
Va XEIPIOTOUV TN oUoKeUn. Ta TTaidid dev eMITPETTETAI VA TTAIOUV

ME TN ouokeur]. O KaBapIoPOG Kal N ouvTrpnon atro To XprRoTn Ogv
EMTPETTETAI VA EKTEAEITAI ATTO TTAIDIA.
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el YTodeigeig aopaAeiag

Y1rodeigeig aocpalAeiag

A Kivduvog nAektpoTtrAnsiag kai Kivduvog Trupkayidg!

H ouokeun emTpéTTeTal va ouvoebei og éva OIKTUO PEUPATOG OVO
MEOW MIOG YEIWMPEVNG TTPICOG, EYKATEOTNPEVNG CUMPWVA UE TOUG
Kavoviopougs. BeBaiwBeite, 611 TO OUCTNUA QyWYWV TTPOCTACIAG
(Yeiwon) TNG NAEKTPIKAG EYKATACTAONG TOU OTTITIOU €XEI EYKATOOTAOEI
OUP@WVA JE TOUG KAVOVIOPOUG. ZUVOEOTE KAl AEITOUPYEITE TN
OUOKEUN JOVO CUPPWVA JE TO OTOIXEIO OTAV TTIVOKiI®A TUTTOU.
XPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUH JOVO, OTAV TO NAEKTPIKO KAAWDIO KAl N
OUOKeUN dev TTapoucidldouv kapia ¢nuid. O1 ETTIOKEVUEG OTN CUOKEUR
EMTPETTETAI VA TTPAYHATOTTOIOUVTAI JOVO aTTO TO CEPPIG TTEAATWV
TNG ETAIPEIAG PJAG, YIA TNV ATTOPUYI] ETTIKIVOUVWY KATACTACEWV.
OTtav 10 KaAwdIO oUVdEONG OTO BIKTUO TOU PEUMATOG AUTHG TNG
OUOKEUNG UTTOOTEN {nUId, TTPETTEI VA QVTIKATAOTABEI aTTO éva

€I0IKO NAEKTPIKO KAAWDIO oUVOEDNG, TO OTToi0 dIATIBETAI ATTO TNV
uTTNPEECia eEUTTNPETNONG TTEAATWY TNG €TAIPEIOG HOG. Mn ouvdéoeTe
TTOTE Tr) OUOKEUN O€ XPOVODIOKOTITEG 1] O TNAEXEIPICOMEVES

TpiCes. MNMapakoAouBeiTe TTAVTOTE TN CUOKEUH KATA TN dIAPKEIX TNG
Aeimoupyiag! e TepITTTwon 0QAAPATOS BYAATE AUECWG TO PIG ATTO
TNV TTPIda 1) SIAKOWTE TNV TAOT TOU DIKTUOU. Mn @épeTe TO KAAWDIO
oUVOEONG OE ETTAPNA ME KAUTA QVTIKEIYEVA 1] uNV TO TPARATE TTAVW
a1TO KOPTEPES OKPES. Mn BuBideTe TTOTE TN CUOKEUN A TO KAAWDIO
ouvOEONG OTO VEPOD N UNV TNV Balete oTo TTAUVTHPIO TIdTWV. NpIv
ToV KaBapiopd TpapnETe To QIG aTTO TNV TTPICa.

A\ Kivduvocg eykaupdtwv!

H ouokeun payeipelel e Tn BorBeia NG Teong atyou. 2€
TTEPITITWON AKATAAANANG XPAONG TNG OUOKEUNG PTTOPEI va
TTPOKANBoUV gykauuaTa. MNpoTtou BepuavOei n cuokeur), BEaiwOEITE,
OTI €ival cwoTa KAsiopévn. Mpoo€gTe TIG 0dnyieg xpriong. Mpiv

aTTo KABE XpAoN TNG OUCKEUNG EAEYXETE TOKTIKA T AVOiyuaATA

TwV BaABidwv aTuou, yia va BeBaiwBeite, 611 dev ival ppayuéva.
Mpoo€gTe TIG 00NYieg XpHong. Mnv ekTeAgiTe TTOTE TTAPEPPATEIS OTA
OUCTHAPATA AOQAAEIG, TTOU ETTEPVOUV TIG UTTODEICEIG oUVTAPNONG,
TTOU TTEPIYPAPOVTAI OE QUTEG TIG 0dNYieg xpriong. =» «dpovrida kai
KaBnuepivoc kabBapiouosy» BAETE atn oclida 144

Mn xPnOIJOTIOIEITE TTOTE TN CUCKEUN, VIO VA TNYAVICETE NTTIA OTN
QPITECO N VO YNOETE TPOPIUA PE EVEPYOTTOINUEVN TN AEITOUpPYIa
TTieong argou. Mn XpnNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN TTOTE KATA TN
dIdpKeIa TNG AsITOUPYiag Xwpig TOTTOBETNUEVN KaToapOAa. Mpiv TRV
évapén evog TTPOYPAUMOTOG TTAPACKEUNG EAEYETE TN OUOKEUT, EQV
gival owoTd KAeIopEVn. Mnv TOTTOBETEITE TN CUCKEUN TTOTE O€ £va
BeppaIvopeVo Qoupvo.
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Ymodeigeig aopaheiag el

Katd tn didpkeia TG XpHong TG OUOKEUNG CeoTaivovTal TO TTEI-
BANua, n katoapoAa kal Ta HETAAAIKA e€apTrpaTa! AQaipeite TNV
KatoapoAa Kai Ta e€aptruata yévo e Ta cuptTapadidéueva Bonon-
TIK& yéoa. XpNOoIYOTTIOIEITE KATAAANAQ yAVTIO. ZTn CUCKEUN dnuIoup-
YEITal KAUTOG aTPOG. Mn okUBETE TTAVW aTTO T OCUOKEUN. METAKIVEITE
TN OUOKEUN PE YEYAAN TTPOCOX, OTav BpiokeTal utrd Trieon. Mnv
ayyieTe Kapia KAUTR ETTIPAVEIQ. XPNOIUOTIOIEITE TIG AABEG. € TTEPI-
TITWON TTOU XPEIAZETAI, XPNOIUOTTOIEITE AVTIOTOIXN TTPOCTACIA.

Mnv avoi¢ete TN cuokeur TToTE Pe TN Bia! Mnv avoitete T cuokeun,
TTPoTOU BERAIWOEITE, OTI N ECWTEPIKA TTIECN £XEI EKTOVWOET EVTEAWG.
Mpoo€gTe TIG 00NYieg XpHong. =¥ «llapaokeun LE TTiEon aTuoUy
BAére oTn oeAida 135

MeTd TNV TTpOoETOINATIO CUUAPWOWY TPOYIWY AVAKIVAOTE EAAPPA
TN OUOKEURA TTPIV TO AVOlyua TOU KATTOKIOU, YIO VO EUTTODICETE TO
TTOINOUA TwV TPOYIWV. MeTd TNV TTAPACKEUN KPEATOG UE TTETOO
(171.X. BOdIV} YAWOOQ), TTOU PTTOPEI UTTO TTIECN VA QOUCKWOEI, NV
TPUTTAOETE TNV TTETOA OO0 €ival YOUCKWEVN, UTTAPXEI KivOUVOg
(epaTiopaTog.

Avoi¢Tte TTPOOEKTIKA TO KATTAKI. METAQEPETE ] KABAPIOTE TN CUOKEUN,
aPOoU TTPWTA KpUWOEel evieAwg! E¢apTApaTA, T oTToia EPPavifouv
EMQAVEIG ATTOXPWOEIG, PWYHEG 1] AANEG CNUIES 1} DEV TTPOCAPPOLO-
VTQI CWOTA, TTPETTEI VA AVTIKATAOTOB0UV PE YVNOIO AVTAAAQKTIKA.
A Kivduvog yia Tnv vyeia!

To payeipgpa Sous-vide TTPAYUATOTTIOIEITAI O€ XOUNAEG BEpUOKpaaTia
MayelpEuaTog. NpooélTe OTTWOOATTIOTE TIG UTTOOEICEIC AOoPAALiag Kal
TIG OUOTACEIG TTAPaoKeUNG! = «Mayeipeua Sous-vide (oouBivr)»
BAére otn oedida 134

A\ Kivduvoc aoguéiag!

Mnv a@AveTe Ta TTAIBIA va TTAICOUV PE T UAIKG OUOKEUQOIaG.

A TnuavTiké!

Metd Tn xprion ) Tov KaBapioPo aPrioTe TN CUOKEUN VO OTEYVWOEI
XWPIG KatoapoAa 1o AiyoTepo yia 30 AETTTA PE AVOIXTO KATTAKI, VIO VO
QATTOPUYETE TN dNMIOUPYIQ CUPTTUKVWHUOTOG.

KaBapidete oTTWOOATIOTE TN OUOKEUN PETA aTTd KABE Xprion A OTav n
OUOKEUN TTAPAUEIVEL YIa HEYOAUTEPO XPOVIKO dIACTNUA aXPNOIUOTIOINTN.
=> «Ppovrida Kal KaBnuepivos Kabapiouosy BAETe otn oedida 144
A Mpoooxn!

Mn xPNOIUOTIOIEITE TN OTIATOUAQ KQI TNV KOUTAAQ TTOTE O€ KAUTO
NITToG 4 AGdI A NV TNV a@AVETE JECA OTNV KAUTH KATOAPOAQ.
MTropei va Alwoouv!

Mn XPNOIKOTIOIEITE TTOTE TN CUCKEUN ME AEITOUPYIQ TTIEONG ATUOU XWPIG
TNV TTPOCOAKN vEPOU, auTd PTTOPEl va 0dnyr o€l o€ coBapEg (NUIEG.
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el Me pia pamé

ZuyxapnTApIia yia TNV ayopd TNG VEag
oag ouokeung atré Tov Oiko Bosch.

2TIG aKOAOUBEG GEANIDEG QUTWV TWV 0BNYIWV
XpAong Ba Bpeite TTOAUTIPEG UTTODEIEEIG VIO
MIQ aG@AAr Xprion auTrg TNG CUOKEUNG.
O@¢éAoupe va 0ag TTOPOAKOAETOUE, va
OlaPBAOETE AUTEG TO EYXEIPIBIO 0BNYIWV TTPO-
OEKTIKA KAl VO TNPNOETE OAEG TIG UTTODEIEEIG.
‘ET01 QuTH TN ouoKeun Ba cuvexioel yia
TTOAU va oag gival XpAoIun Kail To oTTOTEAE-
opaTa NG epyaciag oag Ba emiRepalvouy
TNV ammé@AcT) 00G yia TNV ayopd auTthg TNG
OUOKEUNG.

QDUAAETE TIG 00NYiEG XPONG YIA HIa TUXOV
METETTEITA XPAON 1] YIa TOV ETTOUEVO XPAOTN.
Mepaitépw TTANPOPOPIEG OXETIKA PE TA TTPO-
iévTa pag Ba Bpeite oTnNV 1I0TOCEAIdA paG.

Meprexopeva

Xprion oUPPwWvVa Pe TO OKOTTO

TTPOOPICHOU ...eeeeeiiiieee et 123
YTTOOEIEEIG ATPOANEING . .eeeeeeereeiieaeiiiennes 124
ME HIO HATIG. . 126
[M€3I0 XEIPIOHOU ..o 127
MpIv TNV TTPWTN XPAOT « oo 128
TTOPOAOKEUR - 131
MMPOOBETEG AEITOUPYIEG...eeeeevieeeiiaerninenn 138
XPAON TWV EVOETWV .oeeeeiiiiiae e 140
E¢atopikeupéveg duvatotnTeg pubuiong. 141
ACQAAEIA TTAIBIWV ..o 144
®povTida kal kabnuepivdg kabapiouog .. 144
ATTOOUPTT .. 145
NioTa TwV TTPOYPANPATWY TTAPAOKEURG. 146
XPOVOI HAYEIPEHATOG e 147
Emokotnon JovTéAwy Kal TEXVIKA

(o 1 0]} ¢ [o PP 149
EISIKA €CAPTAMATA . 150
AVTIHETWTTION BAABWY oo 150
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Me pia paria

= Eik.

1 TMoAupdyeipag pe Aeitoupyia Trieong

aTpou (BACIKA CUOKEUNR)

KaTtrdaki

Medio xeipiopou

AaBn acedAhiong Tng TTieong

MAAKTPO €€GBOU TOU aTUOU

AtrooTTwpevn €£000G ATUOU

ATTOOTTWHEVO OXEIO CUPTTUKVWUOTOG

MAAKTPO avoiypaTog KATTaKIOU

KatoapdAa pe avTIKOANTIKA €TTIOTPpWON

10 AaBég katoapdAag

11 X0vdeon oTo SikTuO

12 Aan peta@opdg

13 ATTooTTWHEVO £VOETO KATTAKIOU

14 ZreyavotroinTiKog SOKTUAIOG

15 BaABida acaAegiag

16 BaABida atuou

17 Ac@dAcia utrepTrieong

18 Zmipiyha Tou évBETOU KATTOKIOU

19 Bida oTepéwong

20 OdAapog £§660uU aTpou

21 Avorypa Tng BaABidag aTuou pe
oTEYAVOTTOINON

22 N\eukdG PoXAOG £66d0U TOu ATHOU

23 Mwpa BaABidag

24 XeipokivnTn atroo@AAIon TNG aoPAAEIag
UTTEPTTIEONG

= Eik. [E

25 KoAabr pitédag pe amrooTrwpevn Aapn*

26 >keUog aTpopayeipa, dUO TEPaXiwy

27 zmaTouha

28 MeydAn KouTaAa

29 KuotreAAo pétpnong®

30 KaAwdio ouvdeong SIKTUOU PE UTTODEIEN
TTpo€1doTToinong

31 Odnyieg xpriong

32 BiBAio cuvtaywy

* avdAoyad pe To MOVTEAO

O1 0dnyieg xpriong Tepypa@ouv dIAPOPES

€KOOOEIG TNG CUCKEUNG. =¥ «EmmiokoTnon

HovTéEAwV Kal TEXVIKA aToixeia» BAETe oTn

oedida 149

©CoO~NOONIAWN



Medio xeipiopou

To 1medio xeIpIoUOU aTToTEAEITAI ATTO GTOIXEIT
XEIPIOPOU (TTAAKTPQA) Kal OToIxEIa EVOEIENG
(pwTtodiodol (LED)). Me Ta TTAAKTPQ €TTIAE-
yovTal Ta EEXwPIoTA TTpoypdupaTa TTapa-
OKEUAG KaBWG Kal ol SIapopeg duUvVATOTNTEG
pUBuIoNG (TT.X. £TMAOYN TNG AcIToupyiag
TTieong atyou, Bepuokpaaia Kal dIdpKela
Trapaockeung). O1 pubpioeig epavifovTal pe
TIG QWTIOPEVEG WTOdI6d0UG (LED) A e Tnv
00806vn evoeigewy.

ZTolxEia XeIpiououU
= Eik.

(D Standby (katdoTaon eToiudTNTAG)
Mepvd amrd tn Asitoupyia £TOINOTNTOG
(Standby) otn Aeitoupyia emmAoyng
AeiToupyiag kal avtioTpoa.
PUBuion Tng kKaBuoTépnong Tou
Xpovou évapéng
H xpovikA didpkela péxpl TNV évapen
TOU ETTIAEYPEVOU TTPOYPAUUOTOG
TTAPACKEUNG PTTOPEI va puBuIaTEI.
E] EiAoyn evog TpoypdupaTog
TTOPACKEUNG OTTO TNV KATA-
otaon (h)
MatwvTtag emaveiAnuuéva 1o
TARKTPO B, KahoUvTal dIadoyIKA
TO éva PETA TO AAAO Ta EeXWPIOTA
TTPOYPANMATA TTOPACKEUNG. ZTO
edio xeIpIopoU avaBel N avTioToixn
@wrtodiodog (LED).
Mpoocappoyn Tng didpkeiag TTrapa-
OKEUNG
H mrpoppuBuicpévn yia éva TTpo-
YPOAUHO TTOPOCKEUNG BIGPKEIQ
Tapaokeung [medium] (UéTpia)
utTopei va pelwdei [short] (uikpn) ) va
au&nBei [long] (ueyaAn). To avTioToixo
oToixeio évdeigng (g) avaBer. H avri-
oToIXN, TTPOPPUBUIoHUEVN SIGPKEIT
TTAPACKEUNG euavieTal aTnv 086vn
evdeitewy (a).
PUBpION MIOG EEOTOMIKEUPEVNG
SIAPKEING TTAPATKEUAG
MNa tnv e§aTopikeupévn TTPOCAPUOYH
TNG OIAPKEIAG TTAPATKEUNG.

®

=<

Medio xeipiopou el

B PUBpiIoN piag e§aToMIKEUNEVNG
0EpHOKPACTIag TTAPACTKEUNG
Ma TNV €€aTopIKEUPEVN TTPOCAPUOYT
NG BEpPOKPATiag TTAPATKEUNG.
>Ta TTPOYPANUOTA TTOPOCKEUNG JE
evepyoTroinuévn Tn AsIToupyia Trieong
aTpou n Bepuokpagia gival Trpop-
pubuiopévn (F) kar dev ptropei va
TIPOCAapPOCTEl KaTd BOUANCN.
AgiToupyia Tieong aruou
MaTwvTag To TTARKTPO 3, eTTIAéyovTal
ol Agitoupyieg Trieong atyou «xapnAn
Triean aTgoU» [°] ) «uywnAn Trieon
atyou» [4R]. Ta avTicToixa aToIxEia
evdeigewv (f) avapouv. = «lMapa-
OKeun e tmieon aruoU» BAETE oTn
oelida 135
EmBeBaiwon Tou TpoypduuaTog
MaTwvTag 1o TARKTPO /, EEKIVA TO
ETMAEYPEVO TTPOYPAUMA TTAPACKEUAG.
Alaypaen piag piéuiong
S1aKOTTH) TOU TTPOYPAHMATOG
MatwvTag 1o TARKTPO X, diaypd@o-
vTal ol pubpicelg | oTapaTtd éva RAdn
Eekivnuévo TTpoypauua.

ZTolxeia evoeifewv

= Eik.[d

a 000vn evdeifewv
‘Evdeién TG utréAoITTNG dIAPKEIAg A TNG
Beppokpaaiag.

b timer (xpovodIaKOTITNG)
Acgixvel, 0TI n KaBuoTEPNON Tou Xpovou
évapgng eival evepyotroinuévn. H 066vn
evOeifewv (a) deixvel TN XpoviKA didpKela
MEXPI TNV EvapEn Tou ETTIAEYPEVOU TTPO-
YPAUPOTOG TTAPACKEUNG.

¢ Bnuara mapaokeung / mpéodog
TpoypdppaTog
‘Evdeign Twv EeXxwpIoTwV BnUaTwy
TTAPACKEUNG f TNG TTPOGBOU TOU TTPO-
YPAUUOTOG. Z€ TTEPITITWAN TTEPICOOTEPWV
BNuaTWY TTOPACKEUAG (TT.X. META TO
CéoTtapa Tou Aadiou TnyaviopaTog TTpooTi-
BevTal Ta UNIKG) epgavidovtal autd OTTTIKA
ME TO dvappa Twv wTodiddwy (LED) 1,
2,31 4. X TrepiTITLOON TTOU €ival aTTo-
pPaiTNTO éva ETTOPEVO BAUA TTOPATKEUNG,
akouyeTal TTITTAEOV €va NXNTIKO OUa.

)

>
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el Mpiv TNV TTPWTN XpHon

d finished (é1o1po)
Acgixvel, 0TI TO @aynTo €ival £T0IMO.
H 086vn evdeitewv (a) avaBoofrvel Kal
Oeixvel «00:00». AkouyeTtal eTTITTAEOV éva
nxnTiké orua.

e keep warm (Siatpnon {eoTou)
Acgixvel, 0TI N Aeitoupyia diatApnong NG
Bepuokpaaciag PeTd TN AREN £vOg TTpo-
YPAPPATOG TTAPACKEUNG €ival EVEPYOTTOI-
nUévn. ZTnv 006vn evdeifewv avapel Eva
0pBoYWVIO (BIGKEKOUHEVN YPOUUN).

f AsgToupyia rieong atpou
[] deixvel, 6T gival eTTIAeyPEVN XOUNAR
Trieon atpou (105 °C).[4R] Seiyvel, 6T
gival emAeyuévn uwnAr Tieon aTuou
(115 °C). = «[lapaokeun e micon
arpoU» BAEre otn ogAida 135

g 'Evdeign tng mpoppubpicuévng didp-
KEIOG TTAPOOKEUNG
H mrpoppuBpicuévn yia éva Tpdypappa
TTAPACKEUNG OIAPKEIQ TTAPATKEUNG
[medium] (uéTpia) pTTopei va pelwBei
Me To TTAAKTPO =<« [short] (MikpRA) A va
augnoei [long] (peydAn). To avTioToixo
oToixeio £voeigng avapel.

h AioTa TwV TTPOYPAUHATWY TTAPA-
OKEUNG
Eival dia8éoipa 16 mmpoppubuicuéva
TTpoypAupaTa TTapackeung. MaTwvTag
eTravelAnuuéva 1o TTARKTpo &), KaAou-
vTal SIadOYIKA Ta EEXWPIOTA TTPOYPAU-
MOTO TTOPOCKEUNG. ZTO TTEQIO XEIPIGHOU
avaBer n avrtiotoixn ewrtodiodog (LED).

i recipe 1&2 (ouvrtayn 1 ka1 2)

O¢oeig amobrkeuong yia TNV aTrodn-
KEUOT £CATOUIKEUPEVWYV TTPOYPOUHATWY
TTAPACKEUNG PE AsITOupyia TTieong
aTtpou, didpKela Kal Bepuokpaacia
TTAPACKEUNG.

j my mode (n AeiToupyia pou)
priyopn Aeimoupyia pUuBuiong yia Tn
pUBuIoN TNG AsiToupyiag TTieong aTuou,
NG OIGPKEIAg Kal TNG Bepuokpaacia
TIOPOOKEUNAG ECATOUIKEUEVA YIa HIa
d1adIkagia payeipéPaTog.
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Mpiv TNV TTPpWTN XpRON
MpoToU va ptropei va xpnaoipoTroinBei n véa
OUOKEUN, TTPETTEI TIPWTA VA CETTOKETOPIOTET
EVTEAWG, Va KaBapIoTei Kal va ouvdeBei oTnv
ouvdeon Tou peupaToG. ' auTd eKTEAEOTE
Ta akdéAouBa Brjuara:

1. A@aipéoTe Tn BOCIKr) CUCKEUN Kal OAQ
T €EAPTAMATA ATTO TN CUCKEUATIa Kal
OTTOMAKPUVETE T UTTAPXOVTA UAIKG
ouokeuaoiag.

2. Na 10 OAKWMA TNG CUOKEUNG XPNOIMO-
TTOINOTE TN AABr) HETOPOPAG. ZTPEWTE
TN Aafn peTagopdg avTioTolxa TTpog Ta
ETMAVW.

Mpoooxn!
Ma TNV acQaAr JETAPOPA TNG CUCKEUNG
XPNOIMOTIOIEITE ATTOKAEIOTIKG TN Aafn
METaPOpPAG.
3. TomroBeTAOTE TN CUCKEUN TTAVW OE IO
oTabepn, opIZOVTIa EMPAVEIA EPYOTIAG.
Mpoooxn!
Aev emTpETTETAI VA BpioKovVTal TTAVW KAl
oW aTrd TN CUOKEUN €UQioBNTES ETTIPA-
VEIEG KAl CUOKEUEG, O1 OTTOIEG YE TNV augnaon
NG BEPPOKPATIag Kal ToV EEEPXOUEVO
udpaTud PTTopoUV va uTTooToUV ¢nuid.
4. Agaipegon Tng €§650u aTtpoU
MdoTte TV £€60d0 arpou atrd TTicw Kal
TPABRAETE TNV TTPOG TA ETTAVW.




5. A@aipgon Tou TwpaTog BaABidag
AgpaipéoTe To TTwa TNG BaABidag aTo
BdAapo £¢6dou Tou arTpou.

6. Avolypa TOU KATTaKIOU TG OUOKEUNG
Avorypa NG AaBng acpdAiong Tng Tieong
(-&>). I auTo yupioTe TN AaPr ac@aA-
onNg TNG TTEONG EVAVTIA OTN QOPd TwV
OEIKTWV TOU PoAoyYIoU PEXP! TEpMa. TiEoTe
TO TTAAKTPO QVOiyUATOG OTN BACIKN
OUOKEUI, YIO VA OVOIEETE TO KATTAKI.

7. XnKWOTE TNV KatoapoAa atrd Tov E0wTE-
PIKO XWPO TNG CUCKEUNAG.

Mpiv TNV TTPWTN XpPHon el

8. Aq@aipeon Tou évOETOU TOU KATTOKIOU
=ZeBidwaTe T Bida oTEPEWONG EVAVTIA
oTn @Oopda TwV OEIKTWV Tou PoAoyiou
Kal agaipéaTe 10. KpatioTe oTabepo-
TToINUEVO TO €VOETO TOU KATTAKIOU E TO
£va XEPI OTNV ECWTEPIKA TTAEUPA TOU
KaTTaKioU. Me 1o GAAO XEpI OTTPWETE JE
eAa@PA TTiEon OTNV €EWTEPIKA TTAEUPE
Tou KaTTaKioU Tn BaABida aryou oTo
BaAapo €€6d0ou Tou aTuou péoa amd To
Aavolypa. AQaipéaTe TO £VOETO KATTOKIOU
TIPOCEKTIKA ATTO TO KATTAKI.

9. ATTIOPAKPUVETE TO UTTAPXOVTA UAIKG
ouoKeuaoiag ard Tn CUOKEUN Kal Ta
eCaptiuara.

10. EAéyETe TNV TTANPOTNTA OAWV TWV EEOP-
TNuédTwy. => Eik. [

11. EA€yETE TN OUOKEUN Kal T EEOPTANATA
VIO EPQAVEIG NUIEG.

Mpoooxn!

Mn B¢oeTe o€ AsiToupyia TTOTE PO GUOKEUR

TToU €€l BAGRN!

12. Mpiv TNV TTPWTN XpPron kabapioTe
TIPOOEKTIKA OAQ TO HEPN KAl OTEYVWOTE
Ta. =»> «Ppovrida kai kKabnuepivos kaba-
pIoUSS» BAETe oTn oeAida 144

13."EAeyxog TwvV diaTd§ewv ao@aleiog
‘EvBeTo KatTakioU: EAEyETe TO aTEYQ-
voTToINTIKO SAKTUAIO GTO £vOETO TOU
KOTTOKIOU YIO EMPAVEIG ATTOXPWOEIG,
PWYHEG 1N AANeG nUIEG.EAEyETE TNV
KaBapiéTnTa TNG BaABidag ac@dAeiag
Kal TNG BaABidag aTpou Kabwg Kai
TNG ACQPAAEIOG UTTEPTTIEONG. AUTEG Ol
dlatdéelg ao@aleiag dev EMTPETTETAI VA
MTTAOKApovTal aTTd Eéva owuaTa.
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el Mpiv TNV TTPWTN XpHon

H ao@dAcia utrepTrieong TTPETTEl va
pTTOpEl va KiveiTal eAelBepa. @GAapog
€€0dou artpou: EAEyETe TN OTEYavOTTOI-
non g BaABidag aruou ato BGAauo
€£0O0U TOU aTpoU yia EUPAVEIG ATTOXPW-
O€IG, PWYUEG 1 AAAEG CnuIEG. EAEyETE TNV
KaBapIdTNTa TOU AEUKOU OXAOU £€6d0U
TOU aTpoU. AuTOG Oev ETTITPETTETAI VA
MTTAOKAPETaI OTTO EEVA CWUATA.

14. Toro0£TNON TNG KATOAPOAAG
TotroBetr|OTE TNV KOTOApPOAa Eavda aTov
E0WTEPIKO XWPO TNG OUOKEUNG. O1 Aafég
NG KaToapoAag Tpétrel va BuBiovtal
OTIG E0OXEG.

Mpoooxn!

Mpiv TNV TOTTOB£TNON TNG KATGAPSAAG

ENEYETE, £V O EOWTEPIKOG XWPOGS TNG

OUOKEUNG gival 0TEYVOGS Kal KaBapog.

15. ToroB£Tnon Tou £vBETO TOU KATTAKIOU
H Aafr ao@dAiong Tng TTieong TrpETTEl
va gival avoixt (&> ). TomroBeTaTE TO
€vOETO TOU KOTTOKIOU WE TN BaABida aTuou
TTPOG Ta KATW OTO OTAPIYHA TOu £vBETOU
TOU KaTTakiou. MNepdaTe Tautdxpova T
BaABida atpol péoa atd To Avolyua TNG
BaABidag Tou atpou. BidwaoTe Tn Rida
OTEPEWONG TOU EVBETOU TOU KATTAKIOU
TTPOG TN POPA TWV BEIKTWV TOU poAoyioU
OTO OTAPIYMA TOU £VOETOU TOU KATTAKIOU.

16. KAeioipo Tou Katrakiou
MéoTe KATW TO KATTAKI, JEXPI VO AOPa-
Aioel. KAgioTe Tn Aapni aoc@daAiong Tng
mieong (). I’ autd yupioTe TN AaBn
ac@ANiong TNG TTiEoNG TTPOG TN Gopd
TWV OEIKTWV TOU POAOYIOU UEXPI TEPHO.

17. ToroBéTnon Tou TWHATOG TNG BaA-
Bidag
TotroBeTr|OTE TO WA TNG BaABidag aTo
BdAapo €§6dou Tou aTpoU TTavw aTN
BaABida arpou kai méoTe TO duvaTd.
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Mpoooxn!

MpooégTe, va BpiokeTal 0 AEUKOG HOXAOG

€€000U Tou aTPoU KATW ATTO TO TIWHA TNG

BaABidag.

18. ToroBéTnon Tng €§6d0u arpou
TotroBetrioTE TNV £6000 ATPOU OTTO ETTAVW
TIavw OTO KATTAKI KOl TTIESTE TNV dUVATA.

19. Toro@éTnon Tou doxeiou
OUHTTUKVWHOTOG
lupioTe TN Aafr peTa@opdg TTPog Ta
ETTAVW. [MAoTe TO doyEio ETTAVW OTIG
TIAEUPEG KAl TOTTOBETAOTE TO OTNV TTIOW
TIAEUPd TNG CUOKEUNG.

20. ZuvdEoTe TO CUPTTOPODBIOOPEVO KAAWDIO
ouvdeanG TTPWTA OTN CUOKEUN KOl PETA
oTnv Tpica.

£ r
L

7

Mpoooxn!

XpNoIPOTIOINOTE ATTOKAEIOTIKA TO CUNTTAPO-
0100EVO KOAWDIO CUVOEDNG.

210 TEdIO0 XEIPITPOU avapBouv auvToua HIa
@opd Ta duo TARKTPa O, / Kal OALG ol
@wrTodiodol (LED) kal akouyeTal £€va nXNTIKO
onua évte Babuidwy.



21 ouvéxela avaBoaprivel 1o TTARkTpo .
H ouokeun BpiokeTal oTn AciItoupyia
eToipuoéTNTag (Standby) kai gival £Toiun yia
AeiToupyia.

Mapaokeun el

Mapaokeun

levikég ouoTdoelg

Ma tTnv eTiteugn Twv KaAUTEPWYV duvaTwyv
KOl YEUOTIKOTATWY OTTOTEAECUATWY, OOG
OUVIOTOUUE VA XPNOIYOTIOIEITE TIG TIPOTACEIG
atré 10 BIBAIO TWV CUVTOYWV PAG, Ol OTTOIEG
£XOUV €CeNIXTEI €10IKA yIa Xprjon YE TN
OUOKEUN.

>10 BIBAio cuvTaywWwy eTTEENYOUVTaI AETTTOUE-

PWG 01 ATTAPAITNTEG TTOOOTNTEG TWV UAIKWV

NG ouvTayng, didovtal CUPBOUAEG yIa TN

didpkela NG Bepuokpaaia, Tn SIApPKEIa TNG

TTOPAOKEUNG KaI TN XPHon TNG AgiIroupyiag

TTieong aTyoU Kabwg Kal XpAaoiuol guvdua-

OMOi TV TTPOYPANPATWY TTOPOOKEUNG.

XpNOIUOTIOINOTE QUTEG TIG GUCTACEIG

OUVTAYWV, YIO VO OTTOKTACETE TIG TIPWTEG

euTTEIpiEG. EQV ekTIpdTE TO TTACOVEKTAMATA

Kal TNV TTOIKIAIa Twv duVATOTATWY XPronG,

Ba TTEIPAPOTIOTEITE YE EUXAPIOTNON YIa VEEG

ouvTay£G. XpNOIYOTIOINGOTE ETITTAEOV TIG

€CATOUIKEUUEVEG dUVATATNTEG PUBJIONG,

TIG OTTOIEG OAG TTPOOPEPEI TIPOCHETA N

OuoKeun. =» «Eéarouikeupéves duvarotnTes

puUBuiong» BAEme otn oeAida 141

MNa va €xeTe pIa ETTIOKOTTION OAWV TWV TTPO-

YPOAMMATWY TTOPOACKEUNG, EXOUUE GUVTAEEI

yla oag €vav euoUVOTITO TTivaka. =» «AioTa

TWV TTPOYPAUUATWY TTAPACKEUNS» BAETTE

orn ogdida 146

A Kivduvog eykaupdtwv!

m [piv ammd k&Be Xprion TNG CUOKEUAG
ENEYXETE TNV IKAVOTNTA AEITOUPYIOG TWV
diatagewv ao@aAciag. = «[piv Tnv
mpwrTn xpnon» BAEe otn aeAida 128

= Mn XpnOIPOTIOIEITE TN CUOKEUN) TTOTE
KOTA TN SIGPKEIQ TNG AEITOUPYIOG XWPIG
TOTTOBETNUEVN KAaTOoAPOAQ, EVOETO KaTTa-
KioU, TTwua BaABidag kai €050 aTuou.

m  Mn peTakiveite TTOTE TN CUOKEUNA KATA TN
didpkeia TNG AsIToupyiag.

m  Mnv avoifete Tn cuokeur TToTé e TN Bia!

/A KivSuvog Zeparioparoc!
Mpocégte TNV UTTGOEIEN TTPOEIdOTTOINGNG
0710 KaAwdIo ouvdeonG SIKTUOU:

=

XPNOIYOTIOIEITE TA TTPOYPAPUATA TTOPA-
OKEUNG ATTOKAEIOTIKG Y TO GaynTo TTou
TIPORBAETTETAI KQI TTEPIYPAPETAI.

MNa va ammo@uyeTe Ta Kawipata aTrd uTrep-
BOAIKO WAOIYO 1} A@piopa BeV ETTITPETTETAI
va XpnOoIKOTIoIoUVTal TIPOYPANUATA
uywnAwv BeppoKkpaaiwy (Mayeipeya oTov
aTpod, payeipepa o€ KAEIOTO OKEUOG,
WHOIKO OTO YKPIA, JETPIO WROIUO OTO
YKPIA, Wroipo a1o poupvo, Bpdaoiuo) i
XEIPOKivNTEG pubpioelg TTAvw aTTd TOoug
100 °C yia To payeEipepa TWV TTOPOKATW
@aynTwVv: GaKES, adyia, uypd hue uwnin
TTEPIEKTIKOTNTA O€ TTPWTEIVN 1 APUAO (TT.X.
oouTra pe Joaxdpl), yaAa f rapopola
uypd, Aaxavikd, kabwg kail GAAol ouvdu-
aopoi eaynTwy, TTou OTav PayeipevovTal
uTTopEl va TTapawnBoulyv f va agpicouv
TTOAU.

Mpoooxn!

m [0 TO QVaKATEUA XPNOIUOTTOIEITE
ATTOKAEIOTIKA TN CUPTTOPASIOONEVN OTTA-
TOUAQ (Kavéva PETAAAIKO KOUTAA).

m [lpiv ammo kaBe Béon o€ Acitoupyia
€AEYETE TN OUOKEUN IO TUXOV CNUIEG,
TANPSOTNTA, KABAPIGTNTA KAl CWATH
TOTTOBETNON. = «[TpIV THV TTPWTN
xpnon» BAEme otn oedida 128

Mapaokeun Xwpig Tieon argou

Ymépyouv 16 TTpoppubuiouéva TTpoypdu-

paTa TTOPACKEUNRG YIa ETTIAOYH. = «AioTa

TWV TTPOYPALUATWY TTAPACTKEUNS» BAETTE

oT1n oedida 146
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el Mapaokeun

Ymwodei§n: Kata tnv mAoyn kai Tnv £vapén
TOU TTPOYPAUUATOG TTOPOOKEUNG XWPIG
AeiToupyia Trieong aTpou TTPooEETe, WOTE
n AaBr] ac@dAiong Tng TTieong va eivai
TIAVTOTE AVOIXTH (&*-).

1. H ouokeun BpiokeTal o€ TOINOTNTA
Aeiroupyiag. MpooBéaTe 0TN CUOKEUN
Ta €MOUUNTA UAIKA. T’ auTtd avoifTe 10
KOTTAKI Kal BAATE Ta UAIKG p€oa OoTnv
katoapoAa. lMNa Tnv avayvwaon tng
TT00OTNTAG XPNOIPEUE! Yia TIPOOOETN
KAiJaKa JETPNONG OTNV ECWTEPIKN
TTAEUPE TNG KATOAPOAAG.

Mpoooxn!

m [1pooBEéoTe 0TNV KATOOPOAQ TO TTOAU
4 Nitpa. Katd Tnv Tapaokeur Twv
TPOPIUWY, T OTToIa KOTA TN SIGPKEIN
TOU PayeIpéPaTog SloyKwvovTal, OTTwG
.X. PUQ N ENPda Aaxavikd, yepiCeTe TNV
KaTtoapOAa TO TTOAU PEXPI TN MEON.

2. KAegioTe Tn ouokeur). [ auto miéoTe
KATW TO KOTTAKI, JEXPI VO OCQAAITEI.

3. Martrote 10 MARKTPo O, yia va
TTEPAOETE OTN AgIToupyia €TTIAOYAG
AeiToupyiag.

21N Aeimoupyia eMIAOYAG AsiToupyiag

EMAEYETAI TO EMOUPNTO TTPOYPAPU

TTAPACKEUAG KAl TTPOYUATOTTOIOUVTAI OAEG

ol puBpioeig TG ouokeung. To TARKTPo O

avapel ouvexwg Kabwg Kal TO GTOIXEIO

€vdeigng [my mode] (n Asitoupyia pou).

To TARKTPO / avaBoaprvel. ZTnv 08dvn

evoeitewv epgavicetal «00:00».
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Ymodeigeig:

m  Opiopéva TTpoypauuaTa TTAPOOKEUAG N
BripoTa eKTEAOUVTAI JE AVOIXTO KOTTAKI.
=> BAéTe aTo ouuTapadidduEevo BiBAio
ouvraywv

m  Edv péoa oe 5 Aerrtd dev Tpaypa-
TOTTOINOEI KaWia eIgaywyn aTo TTedio
XEIPIOPOU, TTEPVA N CUCKEUR QuTOUaTa
oTn Aeimoupyia eToipoTnTag (Standby).

1. MoatioTe 1o MARKTPO B T60EC POpPEG,
MEXPI va €TTIAEYE] TO ETTIOUPNTO TTPO-
YPOUMO TTOPACKEUNG.

270 TEdIO XEIPITPOU avAaBel N avTioToIXN

@wTodiodog (LED) kai n Trpoppubuiouévn

BIdpKeIa TTAPACKEUNG VIO TO ETTIAEYUEVO

TIPOYPAPHA TTOPACKEUNG avaBOCRAVEL.

2. MMartAoTe T0 TTARKTPO +/, YIa va EeKIvh-
OETE TO TTPOYPAUUA TTOPACKEUAG.

H ouokeun Beppaivel TNV KatoapoAa pExpP!
va emTITeUXOEi N TEAIKN Bepuokpaaia. Katd
TN d1dpkela TNG @aong BEpuavong eueavi-
CovTal oTnVv 086vn evOEiEewV YPauUEG, Ol
OTT0IEG QWTICOUV TTPOG TN POPA TWV BEIKTWV
Tou poAoyiou.

MOoAIg etriTeuxBei n TEAIKN Bepuokpaaia,
oBAvouv ol ypauuég kal n diIdpKeia TTapa-
OKEUNG eP@aviCeTal otnv 086vn.

H diadikacia Tapackeung Eekiva autéuaTa.



Ymodei§n: Ze TepIiTTTwaon €MAOYAG TOU
Tpoypdapparog [pasta] (Cupapikd) r [soft fry]
(Ao Tnyavioua otn ePITEC) akoUyETal £va
emavaAauBavopevo nXnNTIKG orpa, n 08évn
evdEifewV Kal To TTANKTPO / avaBooBn-
VOuv, JEXPI va TTPpoaTEBOUV Ta TPOPIPA Kal
va TTatnBei To TTARKTPO /.

H didpkela TTapaACKEUNG ETTAVAQPEPETAL.

Katd mn S1dpKela TG TTOPACKEUNG TWV
@aynTwv dnUIoUpYEiTal USPATUOG, O OTTOI0G
€CEPXETAI ATTO TN CUOKEUN, YIO TNV OTTOQUYN
utrEPPOAIKAG algnang Tng Trieang.

AUgnon 1 pgiwon Tng
OepoKpaciag KATd Tn didpKeIa
TNG TTAPAOKEUAG

Otav katd Tn dIdpKEIa TG TTAPACKEUAG N
TpEXouoa Bepuokpaaia gival pubpIcuévn
TTOAU UWnAR 1 TTOAU XaunAr, gtropei auTh
€mmiong katd tn didpkeia TNG diadikaciag
TOU PAYEIPEPATOG AVTIOTOIXO VO augnOEi

(to oAU katd +10 °C) 1) va peiwBei

(To TTOAU kaTd -10 °C).

Ma TNV adgnon Tng Bepuokpaaiag, TTATACTE
10 TTARKTPO B K1 KpaTAGTE TO TrATNUEVO.
21NV 084évn euavietal cUVTOUa n TPé-
Xouoa BepuoKpaaTia Kal OTn CUVEXEID aUEd-
VETaI KABE popd Katd 1 °C péxpr TN pEYIOTN
TiyA (+10 °C).

KpatrjoTe TTaTNUEVO TO TTARKTPO TOOO,
MEXPI va emiTeuXOei n emOuUPNTH UWPNASTEPN
Beppokpaaia.

MNa tn peiwon TG Bepuokpaaiag, TTATACTE
10 TTARKTPO B KaI KPOTAOTE TO TIATUEVO.
>1nv 086vn epgavietal cUvTopa n TPé-
xouaoa Bepuokpaaia Kal aTnv apxr augave-
Tal KABe Popd KaTd 1 °C péXPI TN PEYIOTN
1A (+10 °C).

Mapaokeun el

Otav emTeuxOei n PEyIOTN TIUR, ETTIOTPEPEI
n €voeign otnv eAdxioTn Tiur (katda 20 °C).
Kpatote TTatnuévo 10 TTANKTPO TOOO, PEXPI
va emiTeuxBei N xapunAdTtepn Bepuokpaaia.
lMa TN ouvéxion Tou TTPOYPAUKATOG TTOpa-
OKEUNG, TTATAOTE TO TTARKTPO /.
Y1rodeign: Eav 1o AKTpo / dev TTatnOci,
OUVEXICETAI TO TTPOYPAUUA TTAPOOKEUNG UE
TNV TTPONYOUNEVWG PUBUICUEVN BepoKpaaia.
‘OT1av AAgel To TTPOYPAUUA TTOPOACKEUNG,
akouyeTal £va NXNTIKO oAua, avdapouv To
oToixeio £vdeigng [finished] (€Toiyo) kai To
TARKTPO / 1} EVEPYOTIOIEITAI N AEITOUpPYIa
dlaripnong Tng Beppokpaaiag. = «Ael-
Toupyia diatnpnong g BepuoKpaaciacy
BAérre otn oedida 139
H 0606vn evdeitewv avaBoofrvel Kai deiy Vel
«00:00».
3. Avoi€Te TO KATTAKI TNG CUOKEUAG KOl
oePPipETE TO TTOPOACKEUATUEVO PAYNTO.

A\ KivBuvog eykaupdtwv!

m  Kard tn didpKela TNG TTAPACKEUNG
OUYKEVTPWVETAI TN CUCKEUN TTAPA
TTOAUG OTUOG. AVOIYETE TO KOTTAKI
TTAVTOTE TTIPOCEKTIKA. Mn oKUBETE TTAVW
OTTO TO KOTTAKI TNG OUOKEUNG.

m H katoapdAa kal evOeXoUEVWG Ta XPN-
olgoTtroloUpeva £vOeTa PTTopeEi va ivai
TTOAU KOUTA. XpNOIUOTIOIEITE TTAVTOTE TIG
avTioToixeg AaBEg A yavTia koudivag.

Mpoooxn!

Katda mn didpkeia TG d1adikaciag Tou payel-

PEUATOG ONUIOUPYEITAI CUPTTUKVWHA. ADEIG-

CeTe TAKTIKA TO OOXEIO TOU CUUTTUKVWHATOG.

Ymodeigeig:

m  To Tpdypappa TTOPACKEUNG UTTOPET
Va OTAPATAOEI OTTOTEONTIOTE PE TO
TAAKTPO X. H ouokeur Trepva PeTd aTn
Aermoupyia €TTIAOYAG AsITOUpyiag.

m  Opiopéva TTpoypdupata TTapaoKeUng
MTTOpE va atroteAoUvTal atrd TEPIOTO-
TEPA BAMATA TTAPACKEURG. = «[lgpio-
00TEPQ Bripata Tapackeuns» PAETE otn
oeAida 139
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el Mapaokeun

Mapdraon Tng didpKeIag
TTOPOOCKEUNG KATA TN SIdPKEIN TNG
TTAPOOKEUARG

Edv 1o Tpo@Iya Aiyo Trpiv TN AN £vog

TTPOYPANMATOG TTAPACKEUNG OEV Eival akOuN

dayeipepéva, ptropei va rapatadei n didp-

KEIO TTAPOOKEUNAG.

1. I auTd TTatRoTE To TTARKTPO & Kal
KPATAOTE TO TTATNUEVO.

>1nv 08dvn epavietal cUvTopa n TPé-

xouaa SIAPKEIN TTOPACKEUNG KOl OTN OUVE-

X€la augavertal kaBe opd katd 1 AeTrTo.

2. KpatoTe TTaTnUéVo TO TTARKTPO TOOO,
MéXP! va emmiTeuxBei n emOuunT didp-
KEIO TTAPOOKEUNG.

3. Me 10 TARKTPO «/ &EKIVAOTE TN VEQ
pUBUIoUEéVN DIGPKEIQ TTAPACKEUAG.

Ymwodeign: H didpkeia TTOPACKEURG UTTOPET

va augnBei To TTOAU katd 30 AeTrTd. Edv

EemepdoTnke N €mMOUUNTH SIGPKEI TTOPO-

OKEUNAG, KPATAOTE TTATNHEVO TO TTAAKTPO

MEXPI TNV ETTITEUEN TNG MEYIOTNG TIMAG, YETA

EMOTPEPEI N PUBUION OTa 5 AeTTTA.

Mayeipepa Sous-vide (oouivr)

Mayeipepa Sous-vide onuaivel payeipepa

«O€ KEVO AEPOG» € XOUNAEG BepUOKPATiEG.

To yayeipepa Sous-vide gival évag ATTIOG

KOl TWXOG 0€ NITTOg TPOTTOG PaYEIPEPATOG

yla KpEQG, wapl, Aaxavikd kal Tmd0pTTIaL.

Ta @aynté oppayiovTal EpunTIK& OE PIa

€10IKN, QVOEKTIKN) OTn BEpPATNTA COKOUAQ

MOYEIPEPATOG JE MIA CUOKEUT OUOKEUQATIAg

o€ Kevo aEPoG.

A\ Kivduvog yia Tnv vyeia!

To payeipepa Sous-vide TTPAYUATOTTOIEITAI

g€ XaUnAég Bepuokpaacia PayeIpEPOTOG.

Mpoaéxete yI' autd OTTWOOATIOTE OTNV

TAPNON TWV akOAOUBWYV UTTOdEICEWV Epap-

MOVYNG Kal UYIEIVAG:

m  XpnaolyoTrolgite uévo epEoka TPOPIUA,
KOARG TT010TNTOG.

m  [MAUveTE KOl ATTOAUPAVETE Ta XEPIAL.
XPNOIYOTIOIEITE YAVTIO YIAG XProNng N Hia
TOINTTIOO PayEIPEPATOG / TOIUTTIOO YKPIA.

m [lapaokeuddete Ta euaiocOnTa TPOPINA,
OTTWG TT.X. TTOUAEPIKA, auyd Kal yapl he
101aiTEPN TTPOCOXM.
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m [lapaokeudlete T TTOUAEPIKG TO AlyO-
TEPO OTOUG 65 °C.

m  [AéveTe Kal/ ) aTTOPAOIWVETE Ta Aaxa-
VIK& Kal Ta @poUTa TTAVTOTE KAAJ.

m  Kpardre TIg emIQAVEIES KAl TIG GAVIOESG
KOTTAG TTAVTOTE KOBAPEG. XpNOIUOTIOIEITE
yIQ SIQQOPETIKA €idN TPOPIWYV dlapope-
TIKEG OQVIOEG KOTTAG.

m AilaTnprioTe TNV WUKTIKN aAucida.
AlakdWTE TNV WUKTIKA aAucida povo yia
Aiyo yIa TNV TTPOETOINACIO TWV TPOPIHNWY
Kl a1roBnKeUOTE TO OPPAYIOUEVD OE
KEVO QP0G PaynTa aTn CUVEXEID Eava
OTO Yuyeio, TTpoToU EEKIVATETE PE TN
d108IKOTia TOU PAYEIPEPATOG.

m  Ta @ayntd givalr KatdAAnAa pévo yia Tnv
dueon karavaAwaon. Metd tn diadikaoia
MOYEIPEPATOG KATAVOADOTE APECTWG TA
@aynTa Kal unv Ta amonkeloete AAAO,
ouTe oTo Yuyeio. Aev gival KATGAANAQ yia
10 EavadéaTapa.

ZaKOUAEG CUOKEUNTIOG O€ KEVO 0€POG

m  XPnOIUOTIOIEITE yIa TO Payeipepa Sous-
vide pgoOvo TIG TIPOBAETTOUEVEG YIO QUTO
TO OKOTTO, OVOEKTIKEG OTN BepUOTNTA
OOKOUAEG OUOKEUAOiag O€ KEVO aEPOG.

m  Mn poayeipéyeTe Ta @ayntd OTIG OAKOU-
Aeg, OTIG oTTOiEG Ta ayopdoaTe (TT.X. Wapl
o€ PEPIEG). AUTEG OI OAKOUAEG Bev gival
KOTAAANAEG yia To payeipepa Sous-vide.

ZPpAylon o€ KEVO 0€POG

m  XPNOIYOTTOINOTE IO TN O@PAYION OE KEVO
A€POG TWV PAyNTWV HIO CUCKEUR OUOKEU-
aoiag o€ Kevo aépog, n oTToia PITTOPEi va
dnuioupynoel £va Kevo agpog 99 %. Mévo
£TO1 PTTOPET VO ETTITEUXOET pIa OPOIOPOPPN
METOQOPAG TNG BepPATNTAG KOl £TOI éva
TENEIO OTTOTEAEC O TOU PAYEIPEPATOG.

Ymodeigeig:

m  H péyiotn moodtnta TAHpwong oTo
Mayeipepa Sous-vide avépyetal oTa
3 Aitpa. H oT1dBpun Tou vEPOU OTNV KATOO-
POAQ JETA TNV TOTTOBETNGN TWV TPOPIHWY
dev EMTPETTETAI Va EETTEPVA Ta 3 AiTpQ.

m 270 payeipepa Sous-vide kAgioTe oTTWO-
OATTOTE TO KATTAKI.



Mapaokeun Ye Tieon aTuou

O moAupdyelpag gival TTPOoBeTa £EOTTAIOE-
VoG pE pia Asitoupyia trieong atpou. Me n
AeiToupyia Trieong aTpou payeipevovTal T
@aynTé utto TTiean, dnA. pe Beppokpaaieg
mavw até 100 °C. ‘ETol peiwvovTal ol
XPOVOI JaYEIPEPOTOG ONUAVTIKA. ETTiTTAéov
auTd onuaivel yia onUAvTIKA §oikovounaon
evépyelag. Mg 1o ouvTouo payeipepa oe
atuéd diatnpouvtal o€ peydio Babuod 1o
dpwua, n yeuon kal ol BITAYIVEG.
Ymdpyouv yia emmAoyn 8 mpoppubuiouéva
TTPOYPANNATA TTAPACKEUNG, TA OTTOIa
MTTOPET va eKTEAEOTOUV PE TN AsIToupyia
Tieang aTtyou. =» «AioTa Twv TPoypauud-
TWV TTAPACKEUNS» BAETe aTn ochida 146
XapunAn Trieon arpou

MNa Tnv TTapaokeur] euaiodnTwy eayntwy,
OTTWG Aaxavikd, wdpi ] @pouTa, XPnoluo-
TTOIEITE XaPNAR TTieon atpou, yia 1o 181aiTepa
NTTIO paYEIPEPA TwV TPOPiPwWY. Mia TTOAU
UWnAn TTiean puBuileTal aUTOPATA PE TNV
£€000 aTpou.

YynAn Trieon arpou

Ma tnv Tapaokeur] OAwv Twv dGAAwv
@AyNTWYV XPNOILOTIOIEITE UWNAR TTiEDN
ATHOU, YIa va EXETE TA 1I0AVIKA OTTOTEAE-
opara. Mia oAU uwnAn Triean puBuiceTal
auTtépata pe TNV £€60do aTuou.

AgiToupyia Tigong aTpou evepyotroinuévin
MNa va ptropeite va €TMAECETE TTPOYPAU AT
TTAPACKEUNG PE AsITOUpyia TTieong aTuou,
TIPETTEl TTPWTA VA KAgioel N Aafr ao@dAiong
NG Tieong (<=-). " autd yupioTe TN Aapn
ac@ANIoNG TNG TTiEONG TTPOG TN QOPA TWV
OEIKTWV TOU PoAoyIoU PEXPI TEPHOA.

‘Eva nxntiké orpa akouyeTal, 0tav N
OUOKEUN gival owaoTd KAEIopévn Kail N Ael-
Toupyia TTieong aTpoU gival EvEPYOTTOINUEVN.

Mapaokeun el

Movo 161E 0T AciToupyia €mmIAOYAG AeiIToup-
yiog pTTopei va eTTIAEYEi TO avTioToIXO TTPO-
YPOUMO TTOPACKEUNG PE AEIToupyia TTieong
aTpoU. Ta oToixeia evoeiiewy «XaunAn
Tieon atyoUy» [<] A «uwnAn TTieon aTtyoU»
[42] avaBouv. = «[Tapaokeur U TTicon
aruoUx» BAETe ot ogdida 135

AgiToupyia Trieong atpov
ATTEVEPYOTTOINUEVN

Ma va PTTopEiTe va MAEECETE TTPOYPAUKaTA
TIAPAOKEUNG XWPIg AgIToupyia TTrieong aTpou,
TPETTEl N AR ac@AAiong Tng Trieong va
eival TravToTe avoiyth (<¢-). I auTo yupioTe
TN AaBr} ao@ANIoNG TG TTiEaNG EVAVTIO OTN
@Opd TWV BEIKTWV TOU PoAOYIOU PEXP! TEPUAL.

.T',‘.;

Movo 161E 0N AciToupyia €mmIAOyAG AiIToup-
yiog pytropoulv va eTIAeyouv Ta €MOUUNTA
TIPOYPANHATA TTOPOCKEUNG XWPIG AIToup-
yia ieong atpol. =% «[lapaokeun xwpic
mieon aruoUy» BAEme arn aeAida 131

Ymdpyxouv yia €tmAoyr| 8 TTpoppubuIouEéVa
TTPOYPAUMATA TIOPACKEUNG, TA OTTOIa
MUTTOPEI va eKTEAECTOUV [E TN AcIToupyia
Trieong aTyou. =» «AioTa Twv TPoypauud-
TwV Tapackeuns» BAEme otn oeAida 146

A Kivduvog eykaupdTtwv!

m  YAIKG 110U dnuioupyolv a@pod, O6TTwG
T.X. YAAQ, KpEua YAAOKTOG, BEV ETTI-
TPETTETAI VA BepuavOolv KATw atd Tnv
Tieon aTuou.

m  Mn xpnoiyoTroigite TN AeiImoupyia Trieong
ATPOU, VIO VA TNYaVioETE OTN QPITECA PE
A&dI TpO@IPa UTTO TTiEDN.

1. Avoire Tn ouokeur). [’ auTé avoifTe Tn
AaBr ao@dhiong Tng Trieong (&) Kai
TTATAOTE TO TTARKTPO AVOIyNATOG OTN
Baoikn ocuokeur).
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el Mapaokeun

2. Tpocbéate oTnV KaToapOAa Ta €TTIOU-
pNTa UAIKG. Ta TRV avayvwaorn Tng TTooo-
TNTAG XPNOIYEUE Pia TTPOCOETN KAiJaKa
METPNONG OTNV E0WTEPIKN TTAEUPA TNG
KaToapOAag.

Mpoooxn!

m  Mn BeppuaiveTe TTOTE TN CUOKEUN KATW
atrd TTiEon aTgou, Xwpig va EXETE TTPoN-
youpévwg TTpoaBéacl vepod 1 GAAa uypd.
Mpoabéate 10 AiyoTepo 250 ml uypo.

m [1pooBéoTe OTNV KATOOAPOAQ TO TTOAU
3,3 AiTpa. Katd Tnv TTopaoKeun Twy
TPOPIHWY, Ta oTroia Katd Tn SIGPKEIT
TOU PayelpépaTog dloykwvovTal, 6TTwg
.X. PUQI N ENpda Aaxavikd, yepiCeTe TNV
KaToapoAa To TTOAU PéEXPI TN Péon.

3. KAeioTe Tn ouokeun. I auTtd mEOTE
KATW TO KOTTAKI, JEXPI VO aT@AAITE
Kal kKAgioTe Tn AaBr) ac@dAiong Tng
mieong (&=-).

AkouyeTal éva nxnTiko onua. H Asitoupyia

TTieong aTpou gival evepyoTroinuévn.

4. MatoTe 10 MARKTPO O, VI va
TTEPAOETE OTN AgIToupyia €TTIAOYNG
AerToupyiag.

21n Aeitoupyia mAoyNG AciToupyiag €TTIAE-

YETAI TO ETTIOUUNTO TTPOYPOAU A TTOPOCTKEUNG

KalI TTpayuoToTToloUVTal OAEG Ol pUBUICEIg

NG ouokeung. To AnkTpo O avaBel

OUVEXWG KaBWG Kal Ta oToIXeia évOeigng

[my mode] (n Asitoupyia pou) kai [<n].

To TARKTPO / avaBoofrvel. ZTnv 006vn

evdeitewv epgavicetal «00:00».

Ymwodei§n: Edv péoa oe 5 Aetrtd dev
TTpaypaToTroiNdei kapia eicaywyr oTto medio
XEIPIOPOU, TTEPVA N CUOKEUN auTOUATa OTN
Aeiroupyia etoipétnTag (Standby).
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5. Marmaote 10 TANKTPO B T60£C POpPEC,
MEXPI va eTTIAEYE TO €TIOUUNTO TTPO-
YPOUHA TTOPOCKEUNG.

210 TTEdIO XEIPITPOU avAapel n avTioToixn
@wTodiodog (LED) kai n mpoppubuiopévn
OIGPKEIa TTAPACKEUNG VIO TO ETTIAEYUEVO
TTPOYPAPHa TTapPAcKEUNG avaBoofrvel. To
OTOIXEIO EVOEIENG «XAUNAR TTiEGN aTPOU»
[$] 4 «uwnAA TriEon aTpou» [43] avapel.
MaTtioTe T0 TARKTPO 42, yia va aANGEETE
HETAED [0] kan [GR].

Ymodeign: Edv [<] A [4] dev avapel, ToTe
n A&iToupyia TTieong atpou dev eival d1abE-
OlIdN YIa TO ETTIAEYPEVO TTPOYPAUA.

6. MartoTe To TTARKTPO +/, YO va EEKIVN-
OETE TO TTPOYPOPUA TTOPACKEUNAG.

H ouokeun Beppaivel TNV KaToapoAa pEXPI
va emITeEUXBEi N TTpoppUBUICEVN TTiEON
aTpoU. Katd tn didpkela TnG @daong B¢p-
pavong epgavifovTal otnv 086vn evoeiewv
YPOUMEG, O OTTOIEG QWTICOUV TTPOG TN GOPa
TwV OEIKTWY TOU poAoyiou.

MO&AIg etiTeuxBei n TTpoppuBuICEVN TTiEON
ATPOU, ORAVOUV OI YPAUUEG Kal N SIGpKEIa
TIAPAOKEUNG EP@avifeTal oTnv 086vn.



H diadikaaia Trapackeung Eekiva autopara.
H didpkela TTaPACKEUNG ETTAVAQPEPETAL.

Orav Agel n didpkKela TTapaoKEUNG, aKoU-
YETAI £€va NXNTIKO Ofua, n 06évn evoeitewv
avapoofBriver kai deixvel «Py». EEEpxeTal
AUTOPATO BIOKEKOUHEVD OTUOG OTTO TN
OUOKEUN, YIa TN PEiwon TG TTieong oTov
E0WTEPIKO XWPO TNG GUOKEUNG.

A Kivduvog eykaupdtwv!

Mn okUBeTe TTOTE TTAVW QTTO TN CUCKEUN,

KOTA TN SIGPKEIQ TTOU £EEPXETAI OTUOG OTTO

TN ouokeun!

Otav ekTovwOEei EVIEAWG N TTiECT OTOV

E0WTEPIKO XWPO TNG GUOKEUNG, avapouv To

aToixeio £vdeigng [finished] (éToiuo) kai 10

TAAKTPO /' 1) evepyoTroigital N AeiIroupyia

dlatpnong Tng Bepuokpaaiag.

>Tnv 086vn evdeifewv avapel éva opboyw-

VIO (S1aKeKOPPEVN YpauuR). To TTpdypaupa

TTOPOOKEUNG €XEI TEPUATIOTEI.

7. Avoi¢te Tn ouokeun. " auté avoigTe T
AaBR acedAiong Tng Tieong (<-) kai
TTATHOTE TO TTANKTPO QVOiyUaTOG OTN
Baaoikr) cuokeur).

Ymodeigeig:

m  Mnv avoifete Tn cuokeur TToTé e TN Bia!

m [piv ammd 10 Gvolyua avakIveite TTAvVToTE
eAa@pd TN cuoKeun, yia va diaAuBouv
Ol EVOEXOUEVWG UTTAPXOUCEG QUOAAIDEG
aThoU OTO PaynTé KAl va eUTTOBIOTEI TO
pTTAOKApIoUQ.

m  H AaBn ao@dAiong Tng Tieong propei
va avoigel eUKoAa, 6Tav 0 aTPOG EXEI
dla@uyel TTANPWG aTrd TOV ECWTEPIKO
XWPO TNG CUOKEUNG Kal N CUCKEUN €ival
EVTEAWG XWPIG TTiean.

Mapaokeun el

m  H autopatn £€£0dog Tou atyou PTropEi
va dlapkéael Aiyo xpovo. lMNa tnv
EMTAYUVON TNG dl1adIkaaiag r éTav n
OuoKeun Bev gival EVTENDG Xwpig Trieon,
MTTOPEI va eKTOVWOET 0 aTPOG ETTIONG
XEIpOKivNTa. =» « XeIPOKIVNTH EKTOVWON
ToU aTruoU» BAEte otn ogdida 137

8. XepPipeTe TO TTAPACKEUACUEVO QayNTO.

A Kivduvog eykaupdTtwv!

= H katoapdéAa kar evOEXouEVws Ta XpNn-
gigoTtroloUpeva £VOeTa UTTopEi va givai
TTOAU KauTd. XpnOoIYOTIOIEITE TTAVTOTE TIG
avtioToixeg AaBEg A yavTia koudivag.

Mpoooxn!

Kartd mn didpkeia 1ng d10dIkaciag Tou hayel-

pPEPATOG dNUIOUPYEITAl CUPTTUKVWHA. ADEIG-

CeTe TAKTIKA TO OOXEIO TOU GUUTTUKVWHATOG.

Ymodeigeig:
m  To Tpdypappa TTOPOACKEUNG UTTOPET
va OTOUOTACEI OTTOTESATIOTE PE TO
TANKTPO X. H ouokeun Trepva petd oTn
Aermoupyia etmIAOyNG Asitoupyiag. MNpoTou
Va PTTOPET VO AVOIEEl N CUOKEUR, TTPETTEI
va eKTOVWOET xeIpokivnta 0 aTuédg
OTOV E0WTEPIKO XWPO TNG CUCKEUNG.
=> «XEIPOKIVNTN EKTOVWAI TOU ATuOU»
BAérre atn oeAida 137
m  Opiopéva TTpoypdupata TTapaoKeUng
arroreAoUvTal aTTO TTEPICOOTEPA BAUATA
TIOPAOKEUNG. = «[lepioodrepa Bruara
mapackeunsy BAETe otn ogdida 139
XelpokivnTn eKTOVWON Tou aTuoU
271G aKOAOUBEG TTEPITITWOEIG PUTTOPET Va
EKTOVWOEI €TTIONG XEIPOKivNTa O ATUOG:
Otav mpéTrel va emmiTaxuvOei n autduarn
£€000G TOU aTHOU OTO TENOG £VOG TTPO-
YPAUPOTOG TTAPACKEUNG.
‘OT1av 01akOTTNKE €va TTPOYpAUMa
TTAPACKEUNG.
‘O1av n Aapn ac@aAiong Tng Trieang oev
MTTOpPEl va avoitel, ETTEIdN N CUOKEUR Oev
gival evreAwg xwpig Trieon.
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el Mpb6obeTeg AsiToupyieg

A\ KivBuvog eyKaupdTwy!

MaTwvTag 1o TTARKTPO £€6B0U TOou aTHOU,

Ola@eUyel KOUTOG OTUOG KATW aTTé uwnAn

mieon atmod Tnv €£odo Tou aTuou. Mn

oKUBeTe TTOTE TTAVW OTTO T CUCKEUNR, KOTA

Tn dIdpKeIa TTOU TO TTARKTPO ££6B0U TOU

AaTPoU gival TraTnuévo!

1. KpartAoTe 10 TAAKTPO £€600U TOU aTUOU
TTATNPEVO TOOO, PEXP! VA PNV €EEPXETAI
TAéoV GAAOG aTuOG atrd TNV €£000 Tou
aTtuou.

2. Avoiéte Tn ouokeun. [’ autd avoifte Tn
AaBn acedAiong Tng Tieong (<) kai
TTATHOTE TO TTANKTPO AVOiyUaTOG OTN
Baaoikr) cuokeur).

Ymodeign: Otav n Aafr) acealiong g

TTieagng eV UTTOPEI va AVOIgel, N cUoKeUn

O¢ev gival eVTEAWG Xwpig TTieon. Ze auTtA TNV

TTEPITITWON TIECTE TNV OCPAAEIQ UTTEPTTI-

€0NG UE TO XEPI PJE IO AETTTH OKida TTPOG

Ta KATW, PEXPI VA PNV EEEPXETAI TTAEOV

GAAOG aTuOG aTrd TN CUOKEUN. 2T CUVEXEIQ

avoifte TN Aafr aoceaANIong TngG TTieang

(-©-) ka1 TTATACTE TO TTARKTPO QVOiYHOTOG

oTn BACIKr) CUOKEUN).
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NMpdoBereg AsiToupyieg

O1 ak6AouBeg TTPOOBETEG AcITOUPYiEG

uTTdpyxouV SIABECIUEG YIa Ta TTIPOYPANMATA

TTAPACKEUNG PE KAl XwpIg AsiToupyia Trieang

arpou.

EmiAoyn piag rpoppubpiopévng

OIAPKEING TTAPOOKEUARG

Ma k&Be TPOYPAUUA TTAPACKEUAG EPPA-

viCeTal oTo TTEdi0 XEIPIGPOU N TTPOPPUBHI-

opévn SIdpKeEIa TTOPOACKEUNG TNG Babuidag

[medium] (uétpia).

H didpkela TTapaoKEUAG UTTOPET VO JEIWOEI

[short] (MIkPNA) A va augnBei [long] (MEYAAN).
. MatAoTe 10 TTAAKTPO =< TOOEG POPEG,
MEXPI va avawel To mBuuNnTd OTOIXEIO
€voeigng. H évdeitn aAAalel atrd
[medium] (péTpia), [long] (peydAn) oe
[short] (uikpn), peTa Eavd o€ [medium]
(pETpIO).

>1nv 086vn evdeitewv eugavidovTal ol

QVTIOTOIXEG, TIPOPPUBUICUEVEG TIUEG YIA TN

OIGPKEID TTAPACTKEUNG.

2. MMartAoTe To TTARKTPO /, YIa va EeKIVN-
OETE TO TTPOYPOUUA TTAPACKEUAG.

PUOuion kaBuoTtépnong Tou
XpoOvou évapéng

MNa va ptropeite va atmroAaUoETe Eva Qpe-
OKOMQYEIPEPEVO PayNTO O€ EvaV OPICHEVO
XPOVO, UTTOPEi va pUBUIOTEI N XPOVIK)
BIGpKEID HEXPI TNV EvapEn TOU ETTIAEYUEVOU
TTPOYPAUHATOG TTAPACKEUNG.
Ymodeign: H kaBuaTtépnaon Tou xpdvou
€vapéng PTTopei va pubuioTei poévo yia
OpICHEVA TTPOYPAUUOTA TTAPAOKEURG. H
KaBuaoTépnaon Tou xpovou £vapéng yia autd
Ta TTPOYPANPATA TTOPOCKEUNG Eival TTPOP-
puBuIopEévn BIaPOPETIKA.
1. EmAEETE TTPOYPOAUUA TTAPACKEUAG.
2. MatAote 10 TTARKTPO . To TARKTPO
avaBooPrvel. ZTnv 086vn avaBoofrvel
«00:10».



MaTwvTag eaveiAnupéva 1o ARKTpo O,
au&avel n epeavigouevn didpkeia. MNatwvrag
ouvTopa, auédvel n didpkeia KGBe popd
KaTd 5 AeTrTd. MatwvTag Aiyo TepIcao-
TEPO, auavel n didpkela kKABe popd KaTtd

10 Aetrtd. Edv matnBei 1o AnkTpo ©

TTEPITTOU YIa 2 OEUTEPOAETTTA, QUEAVETAI N

Oldpkela KABe popd kKaTd 30 AeTTTd.

3. MMaroTe 10 TARKTPO /, OTAV EUPAVIOTE
n €mBuunTA KaBuoTEPNON TOU XPOVOU
Evapgng.

H emAeypévn kabuoTépnon Tou Xpovou

évapéng eugavicetal atnv 00ovn. Z10 Tedio

evdeitewv avdper [timer] (xpovodiakoTITNG).

H xpoviknA didpKela HEXPI TNV Evapén TPEXE!

TTPOG Ta KATW. H diadikagia TTapackeung

EeKIva PETA auToaTa.

Ymodeigeig:

= [loTwvTag 10 TTARKTPO </, UTTOpPE]

Va aTTEVEPYOTTOINBEI OTTOTESATIOTE N
kaBuoTépnon Tou xpovou Evapéng. To
TTPOYPANMPA TTAPACTKEUNG EEKIVA PETA
APECWG.

m  Edv otnv 086vn evdeifewv dev avafo-
oBnver n évoeign «00:10», dev uTTopEi
YIQ TO ETTIAEYHEVO TTPOYPAUHA TTAPO-
OKEUNG va pubuiaTei kapia kaBuaTtépnaon
TOU Xpdvou £vapéng.

MeproocoédTepa BApaATa

TTOPOOCKEUNG

Opiouéva TTPOoYPAUUATA TTOPACKEUAG

MTTOPE VO atTOTEAOUVTAI ATTO TTEPIOCOTEPO

Bripata Tapackeung. AkouyeTal éva NXNTIKO

onua, JOAIG TTPETTEN VO TTPAYUATOTTOINBE! TO

€TTOPEVO BAMA. ZTO TTEDIO XEIPIOHOU EPPAVi-

CeTan n TTou avTioToIxn ewTodiodog (LED) 1,

2, 311 4 kal To TTARKTPO </ avaBooBrvel.

m  AvoigTe TO KOTTAOKI TNG CUOKEUNG.

m [1pooBéoTe TepaItépw UAIKG.

m  AvdAoya peE Tn ouvTayr TTPOCEETE TNV
EKTEAEOTN TNG TTOPOACKEUNG (TT.X. ME A
XWpIg Asitoupyia Trieong aTuou, avoixTo
KaTtrdki). =» BAEme oTo ouumapadido-
uevo BiBAio ouvraywv

m  Me 70 TAAKTPO </ §EKIVADTE TO ETTOUEVO
Brpa TTOPACKEUNG.

MpbéobeTeg Asitoupyieg el

H ouokeun Bepuaivel Tov ECWTEPIKO XWPO
TNG CUOKEUNG, MEXPI VO ETTITEUXOEI N TEAIKA
Beppokpaaia A n emIAeyuévn TTieon aTpou
TOU €TTOPEVOU BripaTog TTapackeung. Kartd
TN S1dpKeIa TNG Aong BEpuavong eugavi-
CovTal oTnVv 086vn evOEiEEWV YPAUUEG, Ol
OTT0iEG WTICOUV TTPOG TN POPA TWV JEIKTWV
ToU poAoyiol. MoAig etriTeuxBei n TEAIKA
Beppokpaaia, A n emAeypévn TTieon aTuou,
OBrvouV o1 YPaPPES Kal N ETTOUEVN DIGPKEIN
TTAPAOKEUNG EP@avifeTal oTnv 086vn.
H diadikaoia TTapackeung {ekiva autépara.
H didpkela TTApACKEUNG ETTAVAPEPETA.
Mpoéwpog TeppaTIoNOG TOU
TPEXOVTOG BAMATOG TTOPOACKEUNG
Edv 1a TpO@Iua KOTA T BIGPKEIA £VOG
BrAuaTog TTapacKeUng eival TTPOwWPEA PayeEl-
pPEPEVA, UTTOPET va TEPUATIOTEI AuTO TO Bripa
€TTIONG XEIPOKivNTA.
1. 7" autd TatRoTe To TTARKTPO / TO
NIyOTEPO YIa 2 OeUTEPOAETTTA.
To Tpéxov BAUA TTAPACKEUNG TEPUATICETAL.
>Tn ouvéxeia akouyeTal, OTTwG ouvhnowe,
£€va NXNTIKO Ofpa, JOAIG UTTOPE va TTpayua-
ToTroINBEi TO £TTOUEVO Bripa. 10 TTEdio XEI-
pICPOU eP@aviCeTal N TTOU AVTIOTOIXN QWTO-
diodog (LED) 1, 2, 3 i 4 kai To TTARKTPO /
avapBooBrvel.
2. EkteAéoTe TO €TTéUEVO PP
TIAPACKEUNG.

Agitoupyia diatApnong Tng
0eppokpaciag

Opiopéva TTpoypduuaTa TTAPACKEUNG TTEPI-
Aappdvouv Tn Aeitoupyia dilaTpnong TG
Beppokpaaiag.

=> «\ioTa TwV TPOYPAUUATWY TTapa-
oKeuns» BAEme atn oedida 146

Edv 1o TpdypaPUa TTOPACKEUNG TTEPI-
AapBaver Tn Aeiroupyia diatipnong Tng
Beppokpaaiag, HETA TNV OAOKARPWGON TOU
@aynToU eVEPYOTTOIEITAI AUTA AUTOPOTA KAl
dlarnpei 10 eaynTo péxpl Kal 10 wpeg oToug
40 °C Ceat6 (n TTpoppubuIcuévn SIGPKEIT
diatApnong TnNG Beppokpaaiag egaptdTal
atrd T0 TTPOYPAUUA TTAPACKEUAG).
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el Xpnon Twv évBeTwyv

[finished] (¢Toipo) kai [keep warm] (diaTr)-
pnon eoTou) avapouv. X1nv 086vn evoei-
gewv avaBel éva opBoywvio (SIaKEKOPPEVN
ypauun). H Aeimoupyia diatripnong Tg
BepUOKPACiag UTTOPEI VO TEPUOTIOTEN PE

10 TTAKTPO X. H GUOKEUN TTEPVA PETA OTN
AeiToupyia 1mIAOYNG AcIToupyiag.

XpRon Twv éveeTwyv
XpARon Tou KaAaBiou @piTédag

MNa Tnv TTapaokeur kpéartog, wapiou,
TTOPOOKEUAOHATWY, KATT. O€ KAUTO AGdI pE
10 TIPOYpauua [soft fry] (Mo Tnydvioua
oTn ePITECQ) gival ATTapaiTnTn N XPron Tou
KaAaB10U @pITECOG (avaAoya TO HOVTEAO).
Ymwodei§n: MNa tnv emiTeugn Twv KaAUTEPWV
OUVATWY Kal YEUOTIKOTOTWY OTTOTEAECUA-
TWV, 00G GUVIOTOUME VO XPNOIPOTIOIEITE TIG
TTPOTACEIG aTTd TO BIBAIO TWV CUVTAYWY
pog. = BAéme oTo ouumapadidouevo LiBAio
ouvraywv

Mapdadeiypa: NMpéypappa TTOPACKEUNG

[soft fry] (Qrio Tnydvioua oTn @piTéda)

A Kivduvog eykaupdtwv!

m  Mn xpnoiyoTroleite ToTE T AsiToupyia
TTieong atyou Katd 1o ATTIO THYAVIOHA
oTn @pITéCa. AuTr| n AeIfoupyia 01O
TPOYPANPa TTapackeung [soft fry] (ATTio
TNyaviopa otn epITéda) eival autéuaTta
QATTEVEPYOTTONMEVN.

m [1pooBéoTe AGdI 1 AiTTog yia @pITéla TO
TTOAU péxp! To papkapiopa [1.0 +&].

m  Mn xpnoipotroigite TTavw atod 300
YP. VWTTO ] aTTOYPUYHEVO GaynTo yia
TNYAvioua.

= Katd 1n didpKeia TG TTAPACKEUNG
MTTOPEI VO CUYKEVTPWOEI OTN OCUCKEUN
TTapa TTOAUG aTPOG. AVOIETE TTPOCEKTIKG
TO KaTTakI. Mn okUBeTe TTAvw aTTé TO
KOTTAKI TNG OUOKEUNG.

m  H katoapdéAa Kal evOEXOPEVWGS TA XPN-
oIgoTToloUEVa £VOETA UTTOPET Va gival
TTOAU KauT&. XPpnOIUOTTOIEITE TTAVTOTE
AaBida katapoAag, avtiaoToixeg AaBég N
yavTia Koudivag.

m  Mn xpnoiyoTToIEiTE TN OTTATOUAQ KaIl TN
MeYAAn KoutdAa TToTE G€ KaUTO AITToG 1
AGOI.
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1. AvoiTe TO KOTTAKI TNG CUOKEUNG.

2. lMpoobiéoTe TNV KATGAPOAQ TO TTOAU 1
AiTpo AGdI. MNa Tnv avayvwaon NG Tooo-
TNTOAG XPNOIYEUE! pia TTPOCOETN KAipaka
METPNONG OTNV ECWTEPIKN TTAEUPA TNG
KAToapOAag.

3. KAcioTe 10 KOTTAKI.

4. ¥t Aeimoupyia emAoyng Asiroupyiag
ETMAEETE TO TTIPOYPANUA TTOPACKEURG
[soft fry] (ATTo TNyaviopa otn @pITéda)
=> «\ioTa TWV TTPOYypPAUUATWY TTapa-
okeung» BAEme arn oeAida 146

5. MMothoTe T0 TTANKTPO </, YIa va EEKIVT-
OETE TO TTPOYPOUMA TTAPACKEUAG.

To A&dI CeoTaivetal. MOAIG etTiTeuxBei n

TEAIKR Bepuokpaacia, akouyeTal Eva NXNTIKO

onMa Kal To TTAAKTPO </ avaBooBrvel.

6. BdATe 010 KOAGBI PPITECOG TO PAYNTO
TTOU gival yia TNyavioua.

7. AvoigTe TO KATTAKI TNG CUOKEUNAG.

8. TomoBetrioTe TO KAAGOI PPITECAG PE TN
oupTtrapadidduevn Aapn yéoa atnv

KaToapoAa kal aaipéaTte Tn Aapn.

F -

9. Mnv kAcioeTe TO KATTAKI.

10. Me 10 TTAAKTPO </ &eKIVIOTE TO TIPO-
YPOUHO TTOPACKEUNG.

‘Otav AAgel To TTPOYPAU A TTOPOCKEUNG,

akouyeTal £va NXNTIKO GAJA.

11. Ta 70 OTPAYYIOUA TOU TNYQVICUEVOU
@aynToU ONKWOTE To KaAAB! @pITECAG YE
TN AaBA Kal avopTAOTE TO PE TO AYKIOTPO
aTnVv AKPn TNG KatoapoAag.



XpAon Tou oKEUOUG ATHOMAYEIPO
MNa 1o payeipepa o€ atpd Aaxavikwy,
KP£OTOG Kal wapioU ival atrapaitntn n
Xpron Tou okeUoug aTyouayeipa. Me To
OKeUOG aTpopdyeipa dUo Tepayiwv Yrropouv
va PayeipeuTouV TaUTOXPOVa EEXWPIOTA
METAEU TOUG BIOPOPETIKA TPOPIUA (TT.X. OTO
KATW PEPOG AOXAVIKA, OTO ETTAVW PEPOG
wapi).

Ymodeigeig:

m [la TNV emmiTEUEN TWV KAAUTEPWY
OUVATWY KOl YEUCTIKOTOTWY OTTOTEAE-
ONATWY, 0AG OUVIOTOUHE VA XPNOIUO-
TIOIEITE TIG TTPOTACEIG aTTO TO BIBAIO TwV
OUVTaYWVY PaG.

m  To OkeUOG ATUOUAYEIPA UTTOPET va
XpnaoiyoTroindei pe kal xwpig Aeiroupyia
TTieong aTyou.

Mapdadeiypa: NMpéypapua TTOPACKEUNG

[steam] (payeipepa o€ aTHO) XWPIG Atl-

TOUpYia TTiEoNg aTHOU

A\ KivBuvog eyKaupdTwv!

m [1pooBéoTe vepd TO TTOAU PEXPI TO Hap-
képiopa [0.5 &)].

m  Katd 1n didpKeia TG TTAPACKEUNG
MTTOPEI VO OUYKEVTPWOEI OTN CUOKEUN
TTapa TTOAUG aTPOG. AVoiETE TTPOCEKTIKG
TO KATTAKI. Mn oKUBETE TTAVW QTTO TO
KOTTAKI TNG OUOKEUNG.

m  H katoapdAa Kal evOEXOPEVWG TA XPN-
olgoTroloUpEva £VOETa UTTOPEI Va gival
TTOAU KOUTA. XPNOIUOTIOIEITE TTAVTOTE TIG
avtioToixeg AaBEg i yavTia koudivag.

1. AvoiTe TO KOTTAKI TNG CUCKEUNG.

2. Tpoaobéate TNV KATaapOAa TO TTOAU
0,5 Aitpa vepd. MNa Tnv avayvwaon Tng
TTO0OTNTAG XPNOIPEUE! Yia TIPOOOETN
KAiJOKa JETPNONG OTNV ECWTEPIKN
TTAEUPA TNG KATOAPOAAG.

3. AvapTtAoTE TO KATW PEPOG TOU OKEUOUG
atpopdyeipa ECA OTNV KATOAPOAQ.

4. [0 10 payeipepa o€ aTud dIAPOPETIKWV
TPOPIPNWYV YEUIOTE TO KATW PEPOG MEXPI
NV KATW aKun.

EfaTtopikeupéveg duvardtnTeg pubuiong el

5. TomroBeTAoTE TO ETTAVW PEPOG KAl TTPO-
0BéaTe TTEPAITEPW UAIKA.

6. KAcioTe 1O KOTTAKI.

7. X Aeimoupyia €TTIAOYAG AsIToupyiag
€TMAECTE TO TTPOYPAPPA TTOPACKEUNG
[steam] (payeipepa og aTud) =» «Aiota
TWV TTPOYPAUUATWY TTAPACTKEUNS» BAETTE
ortn oeAida 146

8. MMartnaTe 10 TARKTPO /, YO va EeKIvh-
OETE TO TTPOYPOAUUA TTOPACKEUAG.

OT1av AAgel To TTPOYPAUUA TTOPACKEUNG,

akoUyeETal £€va NXNTIKO Grjpa Kal TO

TARKTPO «/ avaBooBrvel.

9. AvoigTe TO KATTAKI TNG CUOKEUNAG.

10. 2NKWOTE TO ETTAVW KaI TO KATW PEPOG
TOU OKEUOUG aTPopdyElipa atrod Tnv
KaToapoAa.

ESaTopIKEUpEVEG

duvatoéTnTeg pUBUIONG

O1 TTpoppUBUICUEVEG TIHEG VIO TN OIGPKEIT

TIAPACKEUNG Kal Tn Bepuokpagia TTapa-

OKEUNG 1 TNV TTiEon Tou atgou ptropouv

Va TTPOCOAPPOCTOUV OTIG EEATOUIKEUUEVEG

avAYKEG Kal OTA OTOIXEIQ TNG OUVTAYNAG.

PUOuion tng didpkeiag

TTOPOOKEUNG

1. X1n Aeitoupyia emAOYAG AsiToupyiag
TratoTe 10 TTARKTPO B T60EC QOopEg,
MEXP! va eTTIAEYED TO ETIBUUNTO TTPO-
YPAUUO TTOPACKEUNG.

210 TTEdiO XEIPIGPOU avAapel n avTioToixn

@wTodiodog (LED) kai epgaviCetal n mpop-

pUBUIoPEVN BIGPKEIO TTAPACKEUAG YIa auTd

TO TTPOYPANMA TTAPACKEUNG avaBooBrvel.

2. MatAoTe 10 TTARKTPO & 1 Qopd.
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el E¢artopikeupéveg duvardtnTeg pubuiong

>1nVv 086vn evoeiewv avaBooBrvel n TTpop-

pubuiIopévn dIAPKEIQ TTAPOAOKEUAG.

3. lMatAoTe 10 TTAAKTPO & TOOES POPEG,
MEXPI va eppavioTei n €mOuunTA didp-
KEIO TTAPOOKEUNG.

MaTwvTag oUVTopa To TTARKTPO &, auEdvel

N SIGPKEIO TTOPACKEUNG KATA 1 AETTTO.

H xpovikn didpkela avepaivel Yéxpl TNV

TTPOPPUBUICHEVN PEYIOTN TIUA KOl META

EMOTPEPEI OTNV TTPOPPUBUIoHEVN EAAXIOTN

TIuA. E&v TatnO¢ei 1o TTAAKTPO & TTEPIcTO-

TEPO, avePaivel n didpkeia kAOe popd katd

10 AetrTd.

4. Ortav ep@aviaTei n €mBuunTr dIdPKEIA
TIOPOOKEUNAG, TIATAOTE TO TTARKTPO /.

To TTPOYPAPUA TTAPACKEUNG EKIVA UE TN

puBuIouévn BIGPKEIA TTAPACKEUNG.

Edv n didpkeia o€ OAa Ta BrApara apa-

OKEUNAG €VOG ETTIAEYPEVOU TTPOYPAUPOTOG

TIPETTEl VA TTPOCOPUOCTE EEATOMIKEUPEVQ,

TOTE ETTAVOAGRETE TO anueio 2 péxpl 4

TTPIV TO &EKiVNUa TOU EKACTOTE BriNaTOg

TTAPACKEUNG.

Ymwodei§n: Autég ol puBpiaeig dgv atro-

BnkelovTal. Ze TTEPITTITWON {ava €TTIAOYAG

auToU Tou TTPOYPAUUATOG TTAPACTKEUNG,

edeaviCetal Eava n TpoppudbuIcuévn didp-

KEIO TTAPOOKEUNAG.

PuBuion tng Beppokpaciag

TTAPAOKEUAG

270 TTPOYPANPATA TTOPACTKEUNG XWPIG

AgiToupyia Trieong aTpoU YTTopEi n Bgppo-

Kpooia va eTTIAEYEi EexwpIoTA.

1. Z1n Asitoupyia mmAoyng Aeimoupyiag
matoTe 1o TTARKTPO B Td0EC Popic,
MEXPI va €TTIAEYET TO €TTIBUUNTO TTPO-
YPOUUO TTAPACKEUNG.

270 TTEdI0 XEIPIOPOU avafel n avTioToixn

pwTodiodog (LED) kai epgpaviCeTtal n mpop-

puBuiopévn dIAPKEIQ TTOPACKEUNG VIO AUTO

TO TIPOYPAUMA TTAPACKEUNG aVaBooBrVEl.

2. MatroTe 10 TTANKTPO & 1 Popd.

>Tnv 086vn evdeitewv avaBoaBryvel n TTpop-

pubuIcpévn Bepuokpacia TTAPACKEUNG.

3. MatroTe 10 TAAKTPO B TOOEC Popéc,
MEXPI Va EPQavIoTEl N €mMBUPNTA Beppo-
KpPOoia TTOPOOKEUNG.
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MaTwvTag olviopa To TTARKTPO §, au€dvel
n BepuoKpaTia TTOPACKEUNG KATA 5
Babuoug. H Bepuokpaaia aveBaiver Péxpl
TNV TTPOPPUBUICUEVN PEYIOTN TIMM Kal JETA
ETMOTPEPEI OTNV TTPOPPUBUIoUEVN eAGXI-
oTn TipA. Edv TratnBei To ARKTpo § Aiyo
TTEPIOCOTEPO, avePaivel n Bepuokpacia kEBe
@opd katd 10 Babuoug.
4. Otav ep@avioTei N €mOUUNT BEpUOKPa-
oia TTAPAOKEUNG, TIATHAOTE TO TIARKTPO /.
To TTpdypappa TTAPACKEUNG EeKIVA E TN
puBuIopEVn BEpUOKPATia TTAPACKEUAG.
Edv n Bepuokpoia o€ 6Aa Ta BApaTa TTapa-
OKEUNG EVOG ETTIAEYUEVOU TTPOYPANPATOG
TIPETTEl VO TTIPOCAPUOOTEN EEATOMIKEUPEVA,
TOTE ETTAVOAGRBETE TO OnuEio 2 péxpl 4
TIPIV TO EeKivnua Tou ekAoTOTE BAUOTOG
TTAPACKEUNG.
Ymodeign: Autég ol pubuioeig dev ammobn-
KevovTal. X€ TTEPITITWON €K VEOU ETTIAOYNG
auToU TOU TTPOYPAUUATOG TTOPOOKEUNG,
euavicetal Eava n TpoppubuIcuévn Beppo-
Kpagoia TTOPOOKEURG.

PUOuion TnG TTieong Tou aTtpou
270 TTPOYPAUMATA TTAPACKEUAG YE TTPOP-
pubuiouévn Tn AeiToupyia TTieang atpou
MTTOPEI Va €TTIAEYED N BepPoKpaaia pe
«XaMNARA Tieon atpoU» [<1] | «uwnAn TTieon
atyou» [4R].

1. X1n Aeitoupyia emAoyAg AsiToupyiag
TratioTe 10 TMARKTPO B 100G QOpEG,
MéXpI va eTTIAEyEl TO €TIOUUNTO TTPO-
YPOUHO TTOPACKEUNG.

270 TTEdi0 XEIPIOPOU avAaBel n avTioToixn

@wTodiodog (LED) kai epgaviCeTal n rpop-

puUBuIoPEVN BIGPKEIO TTAPACKEUAG YIO QUTO

TO TTPOYPAMMA TTAPACKEUNG avaBooBrVvel.

To oToixeio évdeigng «xaunAn Trieon atyou»

[] A «uwnAA TTieon aTgoU» [4R] avapel

TTPdoBETA.

Ymodaign: Edv [0] A [4D] dev avapel, TOTE

n Aeitoupyia Trieong atpou dev eival d1a0é-

OIUN YIa TO ETTIAEYHEVO TTPOYPAUMA.

2. TMatAoTe To TTAAKTPO &3, yia va aAAGEETE
HETAEY [] kal [FR].

3. Orav epgaviatei n €mOuUUNTA TTiECN TOU
aTUOU, TTATACTE TO TTARKTPO /.



To TTpOYpANNa TTAPACKEUNG EEKIVA PE TN
puBuiopévn Aeitoupyia Trieong aTpou.
Ymodei§n: Autég ol puBpioeig dev aTro-
OnkevovTal. Ze TTEPITITWON {ava ETTIAOYAG
auToU TOU TTPOYPAUUATOG TTAPATKEUNG,
edeaviCetal Eavd n TTpoppUBuIoEVN ALl-
Toupyia TTieong aTuou.

my mode (n AsiToupyia pou)
(xe1pokivnra)

"pAyopn Asitoupyia pubuiong yia Tn
pUBuIoN TNG AeIToupyiag Trieong aTpou,

NG SIdPKEIag Kal TNG BepuoKpaacia TTapa-
OKEUNG €EATOMIKEUPEVA YIa Hia dladikagia
HayeIpéPaTog.

>1n Aermoupyia emAOYAG Asitoupyiag avapel
10 TTARKTPO D CUVEXWS KABWGS Kal TO OTOI-
xeio évdeigng [my mode] (n Aeimoupyia pou).
To TARKTPO / avaBoofrvel. ZTnv 0B6vn
evdeiewv epgavicetar «00:00».

Ytoéeign: MNa va evepyoTroInoTe Tn A&IToup-
yia mmieong atpou, Tpétrel N Aafi aoc@aAiong
TNG Tieong va gival KAeioTr (<-). To aToI-
x€eio évdeigng [<n] avdpel.

PUBuion Tng S1GpPKEIOG TTAPACTKEUNG

1. MarAoTe To TARKTPO & 1 Popd.

21NV 08évn avapBoaofrver «00:00».

2. TaTioTe To TTARKTPO & TOOEC POPES,
MEXPI Va ep@avioTei n emBuunTh O1dp-
KEIO TTAPOOKEUNG.

PUBpion Tng Bepuokpaciag TTOpaoKEURG

1 TNG TTiEoNG TOU ATHOU

3. Xwpig AsiToupyia Tieong atuou:

H AaBA ao@dAiong Tng Trieong TrpETTel
va gival avoixTn (<>-). NatioTe 10
TAAKTPO B 1 popd. TTnv 066vn avapo-
oBrvel «0000». £Tn ouvéxela TTOTACTE
710 TTAKTPO B TéOEC Popéc, péxpr va
ed@avioTei n emMOuuNTH BepuoKpacTia
TTAPACKEUNG.

n

Me Asitoupyia trieong arpou: H Aapn
ac@ANIoNG TNG TTiEoNG TTPETTEN VA gival
KAeIoTH (-©-). MaTtAGTE To TIARKTPO 4,
yia va aANGEETE UETAED [] Kai [4R].

4. MatAoTe To TTARKTPO </, YIa va EeKIV-
OETE E TIG ETTIAEYUEVEG PUBITEIG.

EfaTtopikeupéveg duvardtnTeg pubuiong el

H ouokeun Beppaivel TNV KatoapoAa pEXPI
va emmiTeUXBEi N TEAIKR Bepuokpacia i n
Trieon aTuoU.

MOoAig eTiTeuxBei n TeAIKR Beppokpaaia,
n TTieon aTpou, ORAVOUV 01 YPOUUEG KAl N
€TTOPEVN SIAPKEID TTOPOOKEUNG EPPAvVICETA
oTnv 08évn. H diadikaoia TTOPaoKEURG
gekiva auTtopata.

recipe 1/ recipe 2

(ouvrayn 1/ ocuvrayn 2) -

ATtroBnkeuon SIKWvV oag

TTPOYPAUUATWY TTAPACKEUAG

Katw até Tig B€aeig ammobrikeuang

[recipe 1] (ouvtayn 1) kai [recipe 2]

(ouvtayn 2) yropoulv va atrodnkeuTouv

OIk& 00G TTPOYPAUHATA TTAPACKEUAG UE

eCaTopIkeupévn eTTIAOYT XpbOvou Kal Beppo-

Kpaiag kal Asitoupyia tieong aTuou.

Ymodeigeig:

m  Edv mponyoupévwg dev €xel attoBnKeU-
Tei Kavéva OIKO 0ag TTPOYPAUHA TTAPA-
OKEUNG, N 006vn evdeifewv de deiyvel
akOun Kapia pubuiouévn Tiun.

m [0 va evepyoTroinoTe Tn AeiImoupyia
Tieong aTyoU, TpéTrel n AaBn aoc@dAiong
TNG TTiEONG va gival KAEIOTH ().

1. Z1n Aeitoupyia €mAOYAG AsiToupyiag
TratroTe 10 TTARKTPO B 1 popd.

H @wrtodiodog (LED) [recipe 1] (cuvtayn 1)

avdpel. H 066vn evdeigewyv deixvel Tnv

TTPopPUBUIcHEVN BIAPKEID TTOPOCTKEUNG.

ATrofrikeuon TnG SIAPKEING TTAPAOTKEUAG:

2. TMarAoTe 1o TTAAKTPO & 1 Qopd.

H 086vn avaBooBrivel. 10 Medio XEIpICHOU

avapel n pwrtodiodog (LED) 1 (Brpa apa-

OKEUNRG 1).

3. lMarAoTe 10 TTAAKTPO & TOOEG POPEG,
MEXPI Va epgavioTei n emBupuntr didp-
KEIO TTAPACTKEUNG.

MaTwvTag oUvTopa To TTARKTPO &, augdvel

n SIGPKEIQ TTOPATKEUNG KATA 1 AeTrTo. Edv

TTaTnOei TOo TTAAKTPO & TTEPICOOTEPO, QVE-

Baiver n didpkeia KGBe opd Katd 10 AeTTTA.

H xpovikn didpkeia avepaivel Péxpl TNV

TTPOPPUBUICHEVN PEYIOTN TIUA KOl YETA

EMOTPEPEI OTNV TTPOPPUBUICUEVN EAAXIOTN

TIPA.
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el Ac@dAcia TTaidiwy

ATmrofiRkeuon TnG Oeppokpaciag Tapa-

OKEUNG A TNG TTiEONG TOU aTHOU:

4. Ogppokpacia rapaokeung: MNMarioTe
70 TTAfiKTPO B 1 Popd. H 08dvN
evdeifewv Oegixvel TNV TTPoppUBUICUEVN
OepUOKPATIia TTAPACKEUNG. 2T OUVEXEIQ
TIaTAOTE To TTARKTPO § TooEC popéc,
MEXPI va egpavioTei n €mOuPNTr Bgppo-
Kpaaoia TTaPACKEUNG.

n
Migon Tou arpou: MNatAoTe TO TTAAKTPO
@, 1o va aAGEETE PETAEU [<] Kal [4R].

5. MaTtAoTe TTapaTETAPEVA TO TTARKTPO /
(>2 deutepOAETITA), VIO VO OTTOBNKEUOETE
TIG PUBUIOUEVEG TIUEG.

Ymodeign: MNa éva Brua TTapaoKeEUng

MTTOPEI va puBUIOTET Kal va aTToBnKeuTEi €iTe

MOvo n Beppokpaaia A pévo n Tieon aTuou.

H teAeuTtaia puBuiouévn TIUA atroBnkeveTal.

Ma va TTpoypapPaTioeTe TrTEPAITEPW BAKOTA

TTAPACKEUNG, ETTOVOAGRETE T onuEia 2 €wg

6. M1TopoUv va TTpoypapPaTIoTouV PEXPI

Kal 3 BAuaTa TTAPACKEUNAG.

To atmoBnkeupévo TTPOYPAPUA TTAPACKEUNG

[recipe 1] (cuvTayn 1) pTropei va eTTIAEyEi Pe

TN Agitoupyia €AoY G AeiIToupyiag, 6TTwG

ouvnowg.

Ymodegn: MNa va amobnkeloeTe €va

0eUTEPO BIKG 0AG TTPOYPAPHA TTOPOTKEUNG

KGTW aTro [recipe 2] (ouvTtayn 2), evepyroTe

avaloya, OTTWG TTEPIYPAPETAI TTIO ETTAVW YIA

[recipe 1] (cuvtayn 1).

MNa va diaypdyete 10 OIKO GAG TTPOYPANMA

TTAPOOKEUNG, EKTEAEDTE Ta akOAouBa BrAuaTa:

1. Z1n Aeitoupyia emAoyng Aeiroupyiag
matioTe 70 TANRKTPo B 1 popad.

H @wTtodiodog (LED) [recipe 1] (cuvtayn 1)

avdpel. H 086vn evdeigewyv deixvel Tnv ato-

Onkeupévn dIGPKEIQ TTAPACKEUNG.

2. [aTtAoTe TO TTANKTPO & 1 Qopd.

H 066vn avaBoofrvel. Z1o medio XeIpIopoU

avapel n pwtodiodog (LED) 1 (BAua mrapa-

okeung 1).

3. Matnote TapareTapéva 10 TTANKTPO X
(>2 deutepdAeTITA).

O1 pubyioelg yia [recipe 1] (cuvtayn 1)

dIaypapTNKAYV.
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Ymodegn: MNa va diaypayete 10 OUTEPO
0Ikd 0ag TTPOYPOUUA TTAPACKEUNG [recipe 2]
(ouvtayn 2), evepyroTe avaioya, OTTwg
TTEPIYPAQPETAI TTIO ETTAVW Yia [recipe 1]
(ouvtayn 1).

Ac@daA&gia TTadiwv

H ao@dAeia TTaidiwV PTTOPET va EVEPYOTTOI-
nBei A va arrevepyoTroindei Katd Tn dIGPKEIa
piag diadikaaiag rapackeung. Otav
evepyoTroinBei n ao@aAeia TTaidiwy, OAa Ta
TIAKTPQ OTO TTEdi0 XEIPIOUOU gival KAEIOW-
Méva Kal dev PUTTOPOUV VA TTPAYUATOTTOIN-
BouUv TTAEov GAAeG pubpioeig OTn CUOKEUT).

A\ MNposidomoinon
Y€ TTEPITITWOTN EVEPYOTTOINUEVNG OOPAAEIAG
Tradiwyv dev ptropei va aAAdgouv 1y va
OlakoTToUV oI 3IadIKACIEG TTOPOUCKEUNG.
H aoc@dAcia TTaidiwy TTPETTEl TTIPWTA VA
ATTEVEPYOTTOINOEI.
MartAoTe Tov akdAouBo cuvduacuod
TTAAKTPWV:
1. Evepyotroinon
KpatoTe Tautdxpova martnuéva ta
TAAKTPa § kai & yia 3 SeuTtepdAeTITa.
AkouyeTal £va oUVTOpOo NXNTIKO onua. H
ao@AAEIa TTAIBIWY Eival EVEPYOTTOINMEV.
2. Amevepyotroinon
KpatioTe Eavda Tautdxpova Tratnuéva
10 TARKTPa § kot & yia 3 Seutepdhe-
TITa. AKoUuyeTal éva gUVTOUO NXNTIKO
onua. H ao@dAsia raidiwy gival
QTTEVEPYOTTOINUEVT.

®povrida kal KAONuePIVOG

KaOapIouog

/A KivSuvog nAektpotrAngiag

m  Mnv BubBiCeTe TTOTE TN OUOKEUN O€ vEPOD.

m  Mn xpnoigoTroInoeTe Kavévav
aTHOKaBaPIOTH.

m [lpiv TOV KaBapiouod TpaBnETe TO QIS aTTO
TNV TTpida.

Mpoooxn!

m  Mnv xpnoigoTtoigite kKaBapIoTIKE TToU
TTEPIEXOUV AAKOOA A OIVOTTVEUA.

m  Mn XpnOIYOTIOINOETE KAVEVA KOPTEPOD,
aAIXUNPEO 1 METOAAIKO QVTIKEIMEVO.



m  Mn xpnoipoTroleiTe GKANPG TTavida
TpayId UAIK& kaBapiouou.

H ouokeun PeTa aTTd KABE Xpron TTRETTEI va

KoBapileTal TTIPOCEKTIKA.

1. AQNAOTE TN OUOKEUN VO KPUWOEI
EVTEAWG.

2. Avoi€te Tn Aaff ac@daAiong Tng TTieong
(-&*).

3. TéoTe 10 TTAAKTPO AVOiyUOTOG OTN
Baoikr) cuoKeur, yia va avoIgeTE TO
KOTTAKI.

4. Ag@aipéoTe TNV KAToapoAa, To €VOETO
KOTTOKIOU, TNV £€000 ATPOU, TO TTWUA
BaABidag, To OOXEIO CUUTTUKVWUATOG
Kal Ta e€apTApaTa. = «[IpIv TNV mpwrn
xpnon» BAEme arn aedida 128

KaBapioudég TnG BACIKAG
OUOKEUNG

1. ZkouTioTe TO TTEPIBANUA HE éva PHAAQKO,
Bpeyuévo TTavi Kal OTEYVWATE TO.

2. ZKOUTTIOTE TOV ECWTEPIKO XWPO HE €va
MOAAQKO, BPEYUEVO TTAVI KOI OTEYVWOTE
TOV.

3. KaBapioTe 10 TEdI0 XEIPIGPOU ME €va
oTeyVO TTaVi aTTO PIKPOIVEG.

KaBapiopudg Tou évBeTou

KATraKIOU, TG £§660U aToU Kal

TOU TTWHATOG TNG BaABidag

1. KaBapioTe Ta EexwpioTd eCapTrpaTa
ME oatrouvada Kail éva palaké Travi
opouyydpl.

2. =emAUvTe OAa Ta e€apTpaTa pe kKabapod
VEPO KAl OTEYVWOTE TA.

Mpoocoxn!

Ta akéAouBa e§apTApaTa dev givai

KAaTadAAnAa yia 1o TTAUVTAPIO TWV TTIATWV:

ATToOTIWPEVO €VBETO KATTOKIOU, Bida OTEPE-
waong, €£0d0g arTpou kal TTwua BaABidag.

Améoupaon el

KaBapiopég TG kKaroapoAag,
TOU SOXEIOU CUUTTUKVWHATOG Kal
e§apTnudTWY
1. KoBapioTe Ta {exwplioTd eCapTripaTa
ME oaTToUVAdQ Kal éva HOAOKO TTavi A
o@ouyydapl.
2. ZemAUvTe OAa Ta ggapTrpaTa pe Kabapo
vePO KAl OTEYVWAOTE TA.
Ta ak6AouBa e§apTApaTa gival KATAA-
AnAa yia To TTAUVTAPIO TWV TTIATWV:
KatoapoAa, doxeio CUPTTUKVWUATOG, KAAGO!
epITECag pe Aapn, okedn aTgouayelpa,
OTTATOUAQ, PEYAAN KOUTAAQ KAl KUTTEAAO
METPNONG.
Mpoocoxn!
Metd Tov KaBapiopod ToTToBeTOTE OAX TA
aTeEYVA EEXWPIOTA e€apTApaTa Eava aTn
Baoik cuokeun Kal EAEYETE TNV IKAVOTNTA
Aermoupyiag Twv dlaTdgewv ao@aeiag.
=> «[piv Tnv mpwrn xprion» BAéme otn
oelida 128

Atréoupon

ATToppiyTe TN CUCKEUAGIQ YE TPOTTO
E @IAIKS TTPOG TO TTEPIBAAAOV. AUTh N
mmm  JUOKEUN XOPOKTNPIZETaI CUPPWVA PE
TNV eupwTraikf odnyia 2012/19/EE
TTEPI NAEKTPIKWY KaI NAEKTPOVIKWV
ouokeuwv (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).
H odnyia Trpokabopilel Ta TAaioia yia
Mia atréoupon Kal agloTroinon Twv
TTOAIWV CUCKEUWY HE I0XU G” OAN TNV
EE. lNa Toug 1pOTTOUG ATTOKOUIONG
TTOU I0XUOUV ETTI TOU TTOPOVTOG, Ba
0aG EVNHEPWOEI O €16IKOG EUTTOPOG.

Me em@UAagn yia TG OTToIEG AAAOYEG.
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el NioTa TwV TTPOYPOUUATWY TTAPACKEUNG

AioTa TWV TTPOYPAUHATWY TTAPACKEUNG

>1n ouokeur) AutoCook Pro €xete oTn 81600 oag auvoAika 50 TTpoypduuaTa TTapa-
OKeUAG. Autd atrotedoUvTal attd 16 Bacikd TTpoypdupata ye KaBe popd 3 duvaTodTNTEG
pUBUIoNG Tou Xpovou, KaBwG Kal 2 TTIPOCBETEG AcIToupyieg TTieaNg aTuou. ZTov akoAoubo
Tivaka Ba Bpeite Ta onUAvTIKOTEPO OTOIXEID YIa Ta SIGPOPA TTPOYPANUATA TTOPACKEUNG.

ApiBudg Aeimoupyia Ael- Karréki
Bnudrwv  SloTApnong  Toupyia

TOPAOKEUNG NG Beppo-  Trieang
Kpaaoiag aTou
Sia0éolun  di0Béoiun

my mode (n AsiToupyia pou)

E¢aropikeupévn pUBuion g emBuung Beppokpaaiag 1 — V4 ixg:élg*/

KQll TOU XPOVOU TTAPACKEUNG

recipe 1&2 (ouvrayn 1 kai 2) 13 _ v avoixTé /

2 Béoeig amoBAkeuong yia BIKEG 0aG OUVTAYEG KAel0TO*

warm up ({éoTapa) 1 v . B

ZEOTapO KPUWV (TTPOPAYEIPEPEVIV) GaYNTWY

soup (oo0Ta) pikpr: 1 .

TMapaoKeur} GOUTILV Kal TOUPAOU pétpia: 2 v v ixg:é;g!
EYAAN: 2

steam (payeipepa o€ aTpo)

Mayeipepa g€ atuéd Aaxavikwy, KpEATOg Kal Wapiol 1 V4 v KAeIOTO

(aTrapaitnTo T0 OKEUOG aTUOUAYEIPA)

stew (payeipepa o€ kKA€IoTO gKEUOG) pikpr: 1 -

Mayeipepa o€ KAeIoTO OKEUOG AaKavIKWy, KPEATOS Kal pétpia: 2 Vv V4 Khel é‘T(’)*

yapiou peyéAn: 2

fry (cotdpiopa) _ 5

Yotapiopa Aayavikwy, KpEaTog Kal wapiol y v aVoIXTo

soft fry (Ao Tnyaviopa otn @piTéda)

‘Hrmio Tnyaviopa atn @pITéCa MIKPWY TTOGOTATWY (TT.X. 1 _ _ AVOINT

Kpéag, wdpl, Tapackeudopard, ...). ATrapaitto 1o X

kaAab1 pitédag. AkataAAnAo yia katewuypéva UNikd.

baking (ynoipo)

H péyiom moadnra (uung avépyerar ota 1.000 yp. 1 — — KAEIOTO

aAeupi pe vepd (avahoyia: 54 ml vepd ae 100 yp. akelp)

cooking (payeipepa) .

Mayeipepa Tpo@iuwv ! v v KheioTo

porridge (koudikep) .

Mopaokeun Kouakep [ v v Khei0TO

rice (pUQIBNUNTPIOKE) . A

Mayeipepa dnunTtpiakwy fi puliol 1 v KAel0TO

jam (Hopperada) 1 . _ avoiyTd

Bpdaaipo diarpnong epoltwv o papuerdda
* Avahoya pe Tn ouviayr / 1o Briua apaokeuns - «Kammaki KAEIOTO» pe evepyoTroinuévn Aeiroupyia Trieang atpou
WATH XPAON TWV TTPOYPAPHATWY KABWG Kal aToIxEIa yia Ta UAIKG, TIG TTOGOTNTEG Kal TOUG

XPovoug payeipéparog Ba Bpeite aTo auvnuuévo BIBAIo cuvtaywy.
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Xpoévol payeipéuarog el

ApiBuoég Karréki

Bnudrwv

Aeiroupyia Aei-
diatpnong  Toupyia
g Oeppo-  Tigong
Kpoaoiag arpou
Ol06éaipn  S1a0éaiun

TIOPUOKEUNG

legumes (60TpIa) pikpr: 1

Mayeipepa eacoAiwv péTpIa: 2 V4 4 KAEIOTO
EYaAN: 2

sous vide (oouBivT)

ATIOAG payEipepa Twy @aynTwy g€ GOKOUAA GUOKEUQ- 1 — — KAeIOTO

oiag o€ kevd aépog

risotto (p1{oTo) Jikpry: 3 i

Mapacokeur} pifoto pétpia: 3 V4 V4 GVOIXTC,)*/

r KAEIOTO

peyé@An: 3

pasta (Jupapikd) 1 . . KAe10T6 /

Mayeipepa Cupapikwv avoIxTo*

yogurt (yiaoUpTi) 1 . . -

Mapaokeun yiaoupTiot

* Avahoya pe T auvtayr / 1o Brua TTapaoKeUAS - «KaTTakI KAEITO» PE EvepyoTTolnuévn Aeimoupyia Trieang atpol
YTodeieIg yia TN owaTr Xprion Twv TPOYPAPHATWY KaBWS Kal aToIXEia yia Ta UAIKE, TIG TTOGOTNTES Kal TOUG

XPovoug payeipéuarog 6a Bpeite o1o ouvnupévo BiBAIo auvtaywy.

Xpovol payeIpEPNATOG

>1ov ak6AouBo Trivaka Ba BpeiTe pia €TTIOKOTTNGN YIO TOUG XPOVOUG JAYEIPEUOTOG TWV
S1a@oépwv @ayntwyv. O1 Xpovol payeipéPaTog EAPTWVTAI OTTO TO TTOCO XOVTPA KAl CUVEKTIKA
gival To TpO@IYa Kal TTPETTEN va AapBAavovTal UTTOWn WG GUVICTOUPEVOI EAAXIOTOI XPOVOI.
[MpooapudoTe avTioToIXa TOUG XPOVOUG MayEIpEUATOG. Mo KaTEWUYPEVA TPOPIPA TTPETTEI VA
augnoerte 1o xpovo payelipéuartog 1o Aiyotepo 20%.

Mpoéypappa Pulpion Aidpkeia (xwpig Tpogipa ZuvioToUpevn

TMOoOTNTA (MEYIOTN)

AeiToupyia

MiETNG ATHOU)
steam péTpia 30 Aetrtd Opéoka pacoAdkia 500 yp. (800 yp.)
(nayeipepa oe  pikpn 10 Aetrd KouvouTriol (aven idiou peyéBoug) 500 yp. (800 yp.)
arpo) HEyaAn 50 AeTrTa Maréreg (oAOKAnpES, peaaio 500 yp. (1.200 yp.)
HéyeBog)
pikpn 10 Aetrrél ®1AéT0 Wapiol 500 yp. (1.000 yp.)
pétpia 30 Aetrta Kegreddkia 500 yp. (700 yp.)
ikpn 10 Aetrta Auyd 8 koppama (12)
pETpIO 30 Aetrta l'ouBapAdkia / KeQTEDES 500 yp. (600 yp.)
IKPN 5 Aetrral Mrpdkoho 500 yp. (800 yp.)
IKPN 3 AetrTa Apakdg 500 yp. (800 yp.)
pETpIO 30 Aetrta Kapéta 500 yp. (800 yp.)
pETpIO 30 Aerrta 27006 KoTéTTOUAOU 500 yp. (800 yp.)
péTpIa 30 Aetrta Mavtlapia (oAdkAnpa, peaaio 500 yp. (800 yp.)

peyeBog)
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el Xpoévol payeipéuarog

Pulpion

Aidpkeia (xwpig Tpogipa

AeiToupyia

ZuvioToUpevn

TMOoOTNTA (PEYIOTN)

iEoNG aTHOU)
rice (p0Q1/ UETpIO 30 Aetrral AoTrpo, peaaio pull (ouvodeutikd) 500 yp. pidi Kal
SnunTpiokd) 700 ml vepd
pEtpia 25 \etrta AoTpo, Jeaaio pull (ouvodeutikd) 250 yp. pUdi kal
500 ml vepd
peyaAn 60 Aetrral Matpo puli 500 yp. puli kau
500 ml vepd
peyaAn 45 hetrra Matpo pUdi 250 yp. pUCI Ka
350 ml vepd
porridge peyaAn 45 hetrd Xuhdg pe Baan 1o yaAa 250 yp. oTpoyyu-
(koudikep) ANoaTreppo pudl,
1.000 ml yéiAa,
100 yp. Gaxapn
pETPIOL 30 Aetra Xuh6g pe Baon To yaha 125 yp. aTpoyyu-
AoaTreppo pudl,
500 ml yéAa,
50 yp. daxapn
soft fry (Ao pétpia 20 Aetrta MrouTia kotdTTOUAOU 300 yp.
TNYAvIopa o™ pikpn 10 Aetré Mavitapia champignons 200 yp.
opiTéda) péTpIC 20 Aemrté KavveAdvia 300 yp.
IKPH 10 Aetrrél ®1AéT0 wapiol 200 yp.
MIKPH 10 Aetrr@l 2vitoel Biévvng (yahotroUAa) 200 yp.
MIKPH 10 Aetrral 2vitael Biévvng (xoipivd) 200 yp.
steam pikpn + 10 Aemrté Qua haxavikd (1r.x. kouvoutridl) 200 yp.
(nayeipega o pIkpnA 10 Aetrral
aTuo) +
soft fry
(Ao TRyaviopa
otn epiITéda)
baking (ynoipo) ueydin 60 ActTél XoipIvo, oBEPKOG 1.500 yp.
péTpia 40 Aetrral Wntog Kipdg 800 vyp.
peyAAn 60 Aetrtd \uka 500 yp.
fry (cotépiopa) pétpia 15 Aemrtd Aayavikd 300 yp.
pétpia 15 AetrT@l Yapi 200 yp.
PETPIO 15 Aetrtal Kpéag 500 yp.
MIKPR XEIPOKivNTN Kpeupudia 200 vyp.
pUBuIoN: 5
Aetrté
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Emokotnon JovTéAwy Kal TEXVIKE oToIXEia el

Pulpion

Aidpkeia (xwpig Tpogipa
AeiToupyia

ZuvioToUpevn
TMOoOTNTA (PEYIOTN)

iEoNG aTHOU)
Sous-vide pikpn, 60 °C 60 Aetrél Bodivd @IAéTo (Péoa wpo /rare)  H oTdBun Tou vepol
(oougivr) Y pétpia, 65 °C 50 Aermma BoBIVO QIAETO omv karoapoAa
(uiooynpévo / medium) peTa My ToT0BE-
pétpia, 70 °C 45 Aerid BodIvo QIAETO Non Twv TpoRilwy
(kahoynuévo / well done) Oev empemeral
pikpi, 60 °C 30 Aerrma Wap! (GoAopoe) ‘?’)“Oﬁiﬁsp"“ a
pétpia, 65 °C 60 Aetral Moulepikd (o160 koTOTIOUAOU) TP
peyaAn, 85 °C 60 Aemrrél Xmapdyyla
peyaAn, 85 °C 80 Aemal Marareg
peyaAn, 85 °C 100 Aetrtd Piwdn Aayaviké

1) 210 payeipepa Sous-vide mpémel va TnpnBolyv 161aiTepa péTpa uyievig. Mpoaétre omwadrmoTe TIg UTTOdEi-

¢eIc ao@aAeiag kai I ouaTaaeIg Tapackeurg! = «Mayeipeua Sous-vide» BAETe aTn aeAida 134

EiokO1Tnon HOVTEAWYV KAl TEXVIKA OTOIXEIO

v v

v v
Earoyikeupéveg BETEIC amobrkeuong 2 2
OvopaoTIKOG 6YKOG 5 Nitpa 5 Nitpa
Méyiotn ToadTnTa TARPWONG Xwpig Aeroupyia 4 \itpa 4 Nitpa
TTieang aTpou
Méyiatn moadtnTa TARpwaong pe Aeiroupyia 3,3 Aitpa 3,3 Aitpa
Trieang aTpol
MMepioyn Beppokpaaiag 40-160 °C 40-160 °C
Mieon epyaaiag 80 kPa 80 kPa
Mieon ao@aeiag 150 kPa 150 kPa
HAekTpikh oOvdean (téon - ouxvotnTa) 220-240V - 50/60 Hz 220-240V - 50/60 Hz
loxUg ouoThpaTog BEpuavang 1.050 W 1.200 W
Emaywyq = Vv
Mrikog KaAwdiou 1,5m 1,5m
Bapog, adela ouokeun 5,8 kg 6,5 kg
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el Eidika e€aptipata

E18i1ka eSapThpaTa

MAZ8BI Karoapdha 5 Aitpwv, KatdAAnAn yia TAuvrpio
Karaapdha avogeidwtou xdAuBa, oTIA-  GTwy, oAU aTabepr| KataapoAd, Taxog
Buwpévn pe avikoMnTIKA emioTpwon 3 mm, ewrepiké oTIABwuEVOG avoggidwTog

Kal KaTrakl UAgNG™, kat@AAnAn yia tov: xaAuBag, avTikoANTIKN €TTIGTPWOT, KOTTAKI*
€maywyIkd ToAupdyeipa e AEIToupyia  yia TV TTPAKTIKA @UAGEN Twv TPOQipwy atny

Triong atpou MUCSS... KOTOOPOAQ, TT.X. OTO WuyEio

MAZOFB KahdBi avoteidwTol xaAupa pe amoaTiupevn

Kahdbi gpitédag AaBn yia évav atmAd xeipioud, KatAnAo yia
TIAUVTAPIO TTIATWY,

*To kamaki QUAagnG dev avrikel aTa aTavrap UNIKA Tapddoang TG cuakeung. Autd TTapadideTal POVO LE TIG

karaapdAeg amo Ta eidikd e€aptruara. Eav éva e¢dptua dev aupmepiAauBaveral Tn CUCKEUaaia TTapado-
ONG, HTTOPEITE Va TO TIPONBEUTEITE ATTO TO EUTIOPIO KaI TV UTINPETTO EEUTTNEETNONG TIEAQTAV.

AvTiyeTwTrion BAaBwyv

MpopAnua Arria AvTIpETWTION
To Tapaokeua- Moo6TnTa mAfpwang TOAU peyaAn. [epioTe TNV KATGAPOAX TO TIOAU PEXPI TO
OpéVo aynTd eival papkdpioua [4.0 liter]!
Hioopayelpepévo. H avahoyia vepou kai Tooottag  Mpooapudate Tnv avaloyia vepol Kal
UAIKWV Bev Eival owoTn. TT000TNTAG UAIKWV.
=€vO OWUATO OTOV ETWTEPIKO AmopakpUvete 6Aa Ta EEva owpata. Mn
XWPO TNG CUTKEUNG. XpnaigotoInaoTe yi' autd kaBoAou vepod!
H karoapoAa eivai ArtrotaBeite oTnv UTTpETia EUTTNPETNONG
TIOPAHOPPWLEVN. TIEAQTWV.
2@aAUa OTn OUCKEUN.
2@daAua aTov aigbnTrpa.
To Mapaokeuaauévo Katw amé v kataapora umdpxel  KaBapioTe mpoaekTikG TV KatoapdAa kal
@aynTo eival Kapévo. putravan. TOV EGWTEPIKO XWPO TNG GUTKEUNG.
H karaapdAa eivai Amrotabeite aTnv UTTPETia EUTINPEETNONG
TIOPOHOPPWUEVN. TTEAATWV.
2QAAUQ OTN OUOKEUR.
2@daAya aTov algbnTrpa.

H ouaokeun umepyerhiCer.  Moadtnta mAfpwong oAU peyaAn. [pooapudaTe Tnv TOOOTNTA TIAPWANG.

H Beppokpaaia ival ToAU ugnAf.  MeiwaTe T Beppokpaaia.

To emiAeypévo TTpdypapua rapa-  Avoigte To KOTTAKI TNG CUTKEUNG.
OKEUAG aTTalITel TO Jayeipepa Twv
QayNTWY JE QVOIXTO KOTTAKI.

H @wrodiodog (LED) H guokeur givai EvepyoTroInaTe T GUGKEU).

dev avapel. QTTEVEQYOTTOINUEVN.
Z@AAUa aTo NAEKTPIKG KOAWDIO Amotabeite aTnv UTTPETia EUTINPEETNONG
TIOPOXAG. TTEAATWV.
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Mpo6BAnua Arria

H Bepuavtiki TAGka 6 XOAAUA OTn GUOKEUN.

Aeitoupyei. H BepuavTike TAGKa gival
XaAaapévn.

AvTipyetwirion BAaBwv el

AvTigeTwION

Arrotabeite oTnv UTTNPETia EUTINPETNONG
TIEAQTWV.

A6 T ouokeur Tpéxel  H guakeur) d1a0éTel pia mpo-
vepo. otacia umepyeihiong. To doyeio
OUNTTIUKVWUATOG EiVal YERATO Kal

EexelNicel.

AmropakpOveTe 10 vepd amo 10 BoXEI0
OUUTTUKVWUATOG. AQaIpEDTE TNV KATOAPAAQ
KOl OKOUTTIOTE OTEYVA TOV ECWTEPIKO XWPO
NG OUCKEUNG e Eva Travi. Mpoaétre, va
unv Tepaael kabBoAou vepd aTOV ECWTEPIKG
XWPO TNG CUOKEUNG.

H AapBry aopahiong g H aopdAeia uteptrieang eival
TTiEaNG TNG OUOKEUNAS KOANEVN o TUXOV TPOQILA Kal
Oev pmopei va avoitel.  n Aapi aceahiong Tng Trieang eivai

PTTAOKOPITEVN.

EvepyeioTe OmTwg mepIypageTal 010 Keph-
Aaio «XelpokivTn EKTOVWAN TOU ATHOU»
=> «XeIpoKivnTn EKTOVWON TOU aTIIOU»
BAéme otn oehida 137

Edv 1o mpopAnua efakoAoubei va utrapyel,
amotaBeite aTnv UTMpPETia eEUTTNPETNONG
TIEAQTWV.

A6 v €¢odo Tou aTpol  To Twpa TG BaABidag dev eival
dlaQpELYEI TUVEXWG OWGOTA TTPOCUPUOTHEVO TTAVW TN

arpdg, apdho Tou n BaAgida.
AerToupyia Tieang arpou
eivar evepyoTroinpévn.

ATTOoUVOEDTE T GUOKEUN OTT6 TNV TTAPOXA
PEUNATOS KAl AQATTE TNV VA KPUWaElL Agal-
péaTe TV £€000 ToU aTOU Kal TOTTOBETATTE
OwaTA T0 WA TG BaABidag Tavw aTn
BaApida.

‘Evoeign 086vng Auté Oev gival kavéva aeaAua. [epIUEVETE, PEXPI VO EKTOVWBET EVTEAWG O

P O arudg eKTovWVETal AUTOPATA. QATHOG A EKTOVWOTE TOV ATUO XEIPOKIvATA.

‘Evdeign 086vng H Aapr aoceahiong Tng Trieang Avoi¢re T AaBn aoedAiong TG Tieang

OPEn eival kAeioTr) (<€) o€ éva (@), yia va amevepyoTroIaETE T AgiToup-

TPOYPANUA TTAPATKEUNG XWPIG yia Tieang aTou.
Aerroupyia Tieong aruou.
‘Evdeign 086vng H AaBr aoceahiong Tng Trieang KheioTe Tn AaBn acedhiong g Tieang
CLOSE gival avolxt (¢-) og évampd- (<€), yid va EVEPYOTIOINTETE TN AcIToupyia
YPOUUa TTAPAOKEUNG e AgiToupyia  Trieang aruou.
TMieang aTou.

‘Evdeign 086vng 2QAAUQ OTN OUCKEUR. AlakOWTe 10 TTPOYPANHA TTAPACKEURG.

E1~E6 ATTOOUVOEDTE T GUOKEUK OTT6 TNV TTAPOXA
peuparog. Evepyotroinate {ava T GUOKEUN.
Eav o mpdpAnua egakohoubei va utrapyel,
amotabeite aTnV UTINPETia eGuTTNPETONG
TreAaTV.

‘Evoeign 086vng BAGBn Aeimoupyiag Tou kukAwparog  ATToguvaéQTE T CUCKEUN aTTd TV TpO-

EO peUpaTog @odoaia TioNG Kal EKKIVATTE TNV €K VEOU.
Edv 1o mpopAnua gakoAoubei va utrapyel,
ameuBuvBeite oV UTMpPETia eSuTnEETNONG
TIEAQTWV.

‘Evoeign 086vng To okevog eival xahaopévo r) 6ev  TotmoBeTaTe T0 yvAOI0 OKEUOG. Edv

E1 &xel ToroBeTnBei OTN GUoKeUN N 710 TTPOPANUa e€aKoAoubei va uTTapyel,

Oev xpnaolyoTrolfBnke 1o yvAalo

OKeUog.

ameuBuvBeite aTnv UTMpPETia eGuTEETNONG
TIEAQTWV.
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el AvTipgeTwmon BAaBwv

Mpo6BAnua Arria AvTigeTwION
‘Evoeign 086vng H oukeun eivar umepBeppaciévn.  ATToguvdEQTE TN GUCKEUN aTTd TV TTapOXN
E2, E5 E6HE7 PEUNATOS KAl AQAaTE TNV va Kpuwael. MoAig
N OUOKEUN KPUWOEI, EEKIVATTE €K VEOU.
BpayukUkAwua aTn guokeun. ATIOOUVOEDTE T GUOKEUN ATTO TNV TTAPOXN
pedparog kal amotabeite oTnv uTIPEaia
eCutnpéTnong TeAaTwv.
‘Evoeign 086vng oAU uynAf téon dikTuou. EAdre o€ emagn pe My eTaipeia Tapoxng
E3 nAekTPIKAG EvEPyelag. AvaBéaTe Tov éAeyxo
‘Evdeitn 086vng oAU xaunAn téon GiktUou. G TPOP0BOTTag pelpaTog O £vav EIBIKEU-
E HEVO NAEKTPOAGYO.
‘Evoeign 086vng Z@daAya emikoIvwviag MOAIG n GUTKEUR KPUWOEI, EEKIVATTE €K
E VvEOU.
‘Evdeitn 086vng Ze TePITTWOn €mAOYNG VOGS TIPo-  AQaipEaTe Ta akaTAAANAa UAIKG a6 Thv
E12 ypauuaTtog e uwnAr Bepuokpaaia  karaapdAa, kabBapiaTe Tnv katoapoAa kal
(m.x. «soft fry (Ao Tnyavioua 0Tn ouvéxela TTPoaBEéaTe Ta CWATA UAIKG
o™ EPITELQ)») TTPOOTEBNKAV (1.X. A&d1 yia 10 TpdYpapua «soft fry (o

akar@AnAa UNika (Tr.x. vepd). To  Tyaviopa am epitea)»). Avaloya e
TPOYPAPMA SIOKOTITETA, i TV TNV ETTIAOYI| TOU TIPOYPAUHATOG AQiaTE TO
QTOQUYN UTIEPTTIEDNG. KaTTaKI avoixTo = «Aigta Twv meoypauud-
Twv rapackeuns» PAETe atn oeAida 146.
Z€KIVAOTE OTTO TV apXn TO TTPOYPaUa
TIOPAOKEUNG.
Y¢ mepimTwaon ou Tuxov TpoBAruaTa dev propolv va emAuBoulyv, kaAéoTe omwadAote T Hotline! O1

apiBuoi TNAepwvwv Bpiakovral aTig TeAeuTaieg GEAIGES TwWV 08NYIWV.
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Opoi Eyyunong

1. H gyyunon KaAAg AeIToupyiag Twv TTPOIOVTWY Pag TTOPEXETAI Yia XPOVIKO dIAoTNHa €ikool TEOOApwWY (24)
UNVWV oTré TNV NUEPOMNVia TG TTPWTNG ayopdg TTou avaypageTtal oTn Bewpnuévn amodeign ayopdg. MNa v
TTaPOXI TNG €yyUnong aTraiTeital n eTTiOEIEN TNG Bewpnpévng aTrddeIENG ayopdg oTnv oTToia avaypa@eTal o TUTTOG
KQI TO HOVTEAO TOU TTPOIOVTOG.

2. H etaipeia péoa oTa avwTéPW XPOVIKA OPIA, OE TTEPITITWON TTANUUEAOUG AEITOUPYIOG TNG CUOKEUAG, avaAOu-
Bdvel TNV uTTOXPEWON TNG ETTAVOPOPAG TNG O€ OMAAR AEITOUPYIa KAl TNG AVTIKATAOTACNG KABE TUXOV EAATTWHA-
TIKOU PEPOUG (TTANV TV aVOAWGCIUWY KAl TWV EUTTABWY, OTTWG T YUGAIVA, AAUTITAPES KATT.). ATTapaitnTn TTpoU-
TO0EDN yia va IoXUel N eyyUnon gival n un AEIToupyia TNG CUOKEUAG va TIPOEPXETAI aTTO TNV TTANUMEAR KOTOOKEUR
NG Kai Ol €TTi TTapadeiypaTt ammd KakA xprion, AavBacuévn eykatdaTtaon, Un TAPNCN Twv odnyiwv Xpriong tng
OUOKEUNG, akaTdAANAN cuvTrpnon atmmd mpdowta pn e¢ouaiodotnuéva amoé tnv BSH Oikiakég Zuokeuég A.B.E.
n atrod e§wyeveig TTapdyovTeg OTTWG BIAKOTTEG NAEKTPIKOU PEUPATOG A IAQOPOTTOINGNG TNG TAONG KATT.

3. ZTnV TTePITITWon TToU TO TTPOIdV 8ev AeiIToupyei CwaoTd Adyw TNG KATOOKEUNG TOU Kal €QACOV N TIANUUEAAG
AerIToupyia ekdnAwBNKe Katd TNV TrEPiodo £yyunaong, n povada PRI (1) To egouaiodotnuévo ouvepyeio) Tng BSH
Oikiakég Zuokeuég A.B.E. Ba To £TMIOKEUAOEI PE GKOTTO TN XPHON YIA TNV OTToIa KATAOKEUAOTNKE, XWPIG VO UTTAPEE!
XPEWaonN yia avTOAAAKTIKG A TNV Epyaadia.

4. Aev KaAUTTTOVTOI OTTO TNV EYYUNON O1 KivOUVOI TTOU GXETICOVTaI PE TTT METAPOPEG TOU TTPOIOVTOG TTPOG ETTIOKEUN
oToV PETATTWANTA 1 TTPOG TNV povada ZEpRIG (A TTpog To E€ouaiodotnuévo Zuvepyeio) Tng BSH OIKIoKEG ZUOKEUEG
AB.E. epboov dev mpayparotroioUvtal ammd v BSH Oikiakég Zuokeuég A.B.E. ) amd eCouaiodotnuévo atr’
auTAv TTPAOWTTO.

5. 'OAeg o1 €TMOKEVEG TNG €yyUnang TTPETTEl va yivovTal atrd 1o E§ouciodotnuévo ZEpRIG (1 To e§ouaiodoTnuévo
ouvepyeio) Tng BSH Oikiakég Zuokeuég A.B.E.

6. H eyyunon dev KaAUTITEl KOVEVQ TTPOIOV TTOU XPNOIUOTIOIEITAI TTEPAV TWV TTPOBIAYPAPWY YIa TIG OTTOIEG KOTA-
OKEUAOTNKE (TT.X. OIKIOKI XPron).

7. H eyyunon kaAig AsItoupyiag TTou TTApEXETAI ATTO TOV KATOOKEUAOTH TTavel av atrokoAAnBouUv, aAAoiwboulv 1
TpOTTOTTOINBOUV PE OTTOIOdNTIOTE TPOTIO Ol TAIVIEG AOPAAEING I OI EIDIKEG DIOKPITIKEG AUTOKOANTEG ETIKETEG ETTT TWV
OTTOiWV avaypAageTal 0 apIBPOS GeEIPAG 1 N NUEPOUNVia ayopds.
8. H gyyunon &ev KOAUTITEL:
— Emokeuég, petatpotrég ) kabBapiopoug TTou éAaBav xwpa o€ KEVTpo ZEPPIG PN £§ouaiodoTnuévo atrd Tnv
BSH Oikiakég Zuokeuég A.B.E.
—A\&Bog xprion, uTTEPBOAIKN XPron, XEIPIOWO 1 AsIToupyia Tou TTPOIGVTOG KaTd TPATIO Wn CUPQWVO PE TIG
0dnyYieg TTOU TTEPIEXOVTAI OTA EYXEIPIDIO XPAONG KaI/ff OTa OXETIKA £yypaga XPHong, CUPTTEPIAAUBAVOUEVWY
NG TTANHPEAOUG QUAAENG TNG GUOKEUNG, TNG TITWONG TNG GUOKEUNG KATT.
— lMpoidvTa pe duoavayvwaTo apiBud oeipdg.
— ZnMIEG TTOU TTIPOKOAAOUVTAI EVOEIKTIKG OTTO ACTPATTEG, VEPO 1 UYPaOia, GwTIA, TTOAEPO, dNUOTIEG avVaTAPAXEG,
AGBog TéOoEIg TOU BIKTUOU TTAPOXNG PEUMATOG, i OTToIOdATIOTE AGyo TTou gival TrEpav aTTd Tov €AEyX0 Tou
KATAOKEUOOTH 1} €60UCI000TNPEVOU GUVEPYEIOU.

9. AvTikaTdaTaon TNG CUCKEUAG YiveTal uovo epooov dev gival duvaTr n emdIOpOwaon TNG KATOTTIV TTIOTOTIoiNGNG
NG aduvapiag emokeung amod 1o E§ouaiodotnuévo ZEpPig (f) To e§ouaiodotnuévo ouvepyeio) Tng BSH Oikiakég
>uokeuég A.B.E.

10. H kB¢ eTTioKeUr A N AVTIKATAOTACN EAATTWHATIKOU HEPOUG DEV TTAPATEIVEI TOV XPOVO £yyUNONG TOU TTPOIOVTOG.

11. E€apTrpaTa kol UANIKG TTou avTIKaBioTwvTal Katd Tn SIdpKeia TG £yyUnong ETIOTPEPOVTAl GTO CUVEPYEIO.

BSH Oikiakég Zuokeuég A.B.E.
17° AW EBVIKAG 000U ABnvwy - Aapiag & Motapou 20,145 64 Kneioid, ABrAva

TA KENTPIKA ZHMEIA EZYMHPETHZHZ NMEAATQN
ABAVA ... 17° xAu EBvikrig 0d0oU ABnvwv — Aapiag & Motapou 20,145 64 Kngioia
Beo/vikn. ...006¢ XaAkng, Matpiapyiko MuAaiag, 570 ol MNuAaia, T.6. 60017 B£pun

Marpa . . XapaAdutn 57. 262 24 WnAd AAwvia

HpdkAeio — ceeeee NEWQ. EBVIKAG AvTIOTAOEWG 23 & KaAapd, 713 06 HpdkAgio
KUTTPOG. ..ot ApX. Makapiou I' 39. 2407 Eykwpn Aeukwoaia, KUtrpog

18182 ... 24 wpeg | 7 NUEPEG, TUTTIKN XPEwan KAAANG TTPog €BVIKA dikTua

MANEAAAAIKO THAE®QNO EZYMNMHPETHZHZ NEAATQN
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da Bestemmelsesmaessig brug

Bestemmelsesmaessig brug

Laes brugsanvisningen grundigt, falg den, og opbevar den pa
et sikkert sted! Laes alle vejledningerne! Ved overdragelse af
apparatet skal denne vejledning vedlaegges.

Producenten fraskriver sig ansvaret for skader, der skyldes en
manglende overholdelse af instrukserne vedr. korrekt brug af
apparatet. Dette apparat er kun beregnet til anvendelse i private
husholdninger og i hjemmet.

Apparatet er beregnet til kogning med damptryk, kogning, bagning,
stegning, grydestegning, dampkogning, skansom friturestegning,
pasteurisering, opvarmning og varmholdning af fedevarer. Det

ma ikke bruges til at forarbejde andre substanser eller genstande.
Alle ingredienser skal veere sundhedsmaessigt i orden. Overhold
reglerne for kakkenhygiejne under forarbejdningen.

Apparatet ma kun anvendes til det formal, det er bestemt til. Brug
kun tilberedningsprogrammerne til de tilteenkte og beskrevne
madvarer, der skal tilberedes. =» "Kogetider” se side 176

Selve varmekilden méa kun anvendes i overensstemmelse med
brugsanvisningen. Anvend udelukkende producentens originale
reservedele i overensstemmelse med den geeldende apparatmodel.
Anvend iszer basisapparatet og laget fra den samme producent,
som angivet skal veere kompatibel med hinanden. Brug kun gryden
og tilbehgret samme med basisapparatet.

Apparatet ma kun anvendes indendgrs ved stuetemperatur og
maks. 2000 m over havets overflade. Nar du placerer apparatet,
skal du se@rge for, at der bag apparatet ikke er nogen fglsomme
overflader eller apparater, som kan blive beskadiget som fglge af
temperaturudviklingen og den udslippende vanddamp.

Dette apparat ma bruges af personer (ogsa af barn) med
reducerede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller mangel pa
erfaring og viden, sa vidt de er under opsyn eller er blevet instrueret
i brug af apparatet. Apparatet og tilslutningsledningen skal veere
utilgaengelige for barn, og de ma ikke betjene apparatet. Apparatet
er ikke legetgj for barn. Barn ma ikke foretage rengaring og bruger-
vedligeholdelse af apparatet.
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Sikkerhedshenvisninger da

Sikkerhedshenvisninger

/\ Fare for elektrisk stad og brandfare!

Apparatet ma kun tilsluttes en stremforsyning med vekselstrgm via
en stikdase med jord, der er installeret forskriftsmaessigt. Kontroller,
om jordledningssystemet for den elektriske husinstallation er
installeret forskriftmaessigt. Apparatet ma kun tilsluttes og bruges iht.
angivelserne pa typeskiltet.

Brug kun apparatet, hvis netledningen og apparatet er uden skader.
Reparationer pa apparatet ma kun udfgres af vores kundeservice
for at undga alle risici.

Hvis nettilslutningsledningen til apparatet bliver beskadiget, skal den
udskiftes med en speciel tilslutningsledning, som kan fas hos vores
kundeservice. Tilslut aldrig apparatet til kontakt-ure eller stikdaser,
der kan fjernbetjenes. Apparatet skal altid vaere under opsyn, nar
det anvendes! | tilfaelde af fejl, traek med det samme netstikket ud
eller sluk for netspaendingen. Netkablet ma ikke komme i kontakt
med varme dele eller traekkes over skarpe kanter. Apparatet

eller netledningen ma aldrig dyppes ned i vand eller kommes

i opvaskemaskine. Treek netstikket ud fgr rengaring.

/\ Fare for forbraending!

Apparatet koger mha. damptryk. Ufagmaessig brug af apparatet
kan medfgre forbraendinger. Inden apparatet opvarmes,

skal man kontrollere at det er tilsluttet rigtigt. Observér
brugsanvisningen. Hver gang apparatet skal anvendes, skal du
kontrollere at abningerne pa dampventilen ikke er tilstoppede.
Observér brugsanvisningen. Der ma aldrig foretages indgreb pa
sikkerhedssystemet, udover vedligeholdelsesinstruktioner og hvad
der star beskrevet i brugsanvisningen. =» "Vedligeholdelse og
daglig rengaring” se side 173

Brug aldrig apparatet til skansom friturestegning eller stegning af
madvarer med teendt damptryksfunktion. Apparatet ma aldrig bruges
uden at gryden er sat i. Kontrollér at apparatet er lukket ordentligt
til, for du starter et tilberedningsprogram. Stil aldrig apparatet i en
opvarmet ovn. Nar apparatet bruges, bliver kabinettet, gryden og
metaldelene varme! Gryden og tilbehgret ma kun tages ud med de
medfalgende hjeelpemidler. Brug grydelapper. Der dannes varm
damp i apparatet. Bgj dig ikke ind over apparatet.

Veer meget forsigtig med at flytte apparatet, nar det star under
damptryk. Rar ikke ved de varme overflader. Anvend grebene.
Ved behov, anvend dig af passende beskyttelse.

Abn aldrig apparatet med vold! Abn ikke apparatet, inden

du er sikker pa at trykket er aftaget helt indeni. Observér
brugsanvisningen. =» "Tilberedning med maelk” se side 165
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da Sikkerhedshenvisninger

Nar du tilbereder madvarer med flydende masse, skal du ryste
apparatet lidt inden du abner laget, for at undga at madvarerne
sprgjter ud. Nar du tilbereder kgdvarer med skind (f.eks.
oksetunge), der kan svulme op, ma du ikke stikke i kgdet sa laenge
det bulner - med fare for at du skolder dig.

Abn derfor laget forsigtigt. Apparatet ma farst transporteres eller
rengeres, nar det er helt afkalet! Alle dele, der viser tydelige
misfarvninger, spreekker eller andre skader eller som ikke sidder
rigtigt mere, skal skiftes ud med originale reservedele.

/\ Sundhedsrisiko!

Sous-vide-madlavning foregar ved lave tilberedningstemperaturer.
Det er vigtigt at tage hensyn til sikkerhedsanvisningerne og
tilberedningsanbefalingerne! =% "Sous-vide-tilberedning” se side 164

/\ Fare for kvaelning!

Lad ikke bgrn lege med emballagematerialet.

A\ Vigtigt!

Lad apparatet tgrre i mindst 30 minutter med gryden taget ud og
laget abent efter anvendelse og renggring for at forhindre, at der
dannes kondensvand.

Renger altid apparatet grundigt efter hver brug eller efter laengere
tid, hvor det ikke har veeret i brug. =% "Vedligeholdelse og daglig
rengaring” se side 173

Bemaerk!
Spatlen og grydeskeen ma aldrig bruges i varmt fedt eller olie eller
efterlades i den varme gryde. De kan smelte!
Anvend aldrig apparatets damptryksfunktion uden at fylde vand pa.
Det kan medfare alvorlige skader pa apparatet.
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Tillykke med kebet af dit nye apparat fra
firmaet Bosch.

Pa de fglgende sider i denne brugsanvis-
ning kan du finde nyttige henvisningerne
angaende sikker brug af apparatet.

Vi beder dig om at leese denne vejledning
grundigt igennem og felge alle anvisninger.
Dermed far du glaede at dette apparat i
lang tid, og resultaterne af dit arbejde vil
bekreefte dig i, at du har kebt det helt rigtige
produkt.

Opbevar denne brugsanvisning til senere
brug, og giv den videre til naeste ejer.
Yderligere informationer om vores produkter
finder du pa vores internetside.
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Overblik da

Overblik

—> Billede [\

1 Multi cooker med
damptryksfunktioner (basisapparat)

2 Lag

3 Betjeningsfelt

4 Damptryks-sikkerhedsgreb

5 Dampaflgbs-knap

6 Aftageligt dampaflgb

7 Aftagelig kondensvandbeholder

8 Abningstast for laget

9 Gryde med slip-let-beleegning

10 Gryde-greb

11 Nettilslutning

12 Handtag

13 Aftagelig lagindsats

14 Pakningsring

15 Sikkerhedsventil

16 Dampventil

17 Overtryks-sikkerhedsanordning
18 Holder til lagindsats

19 Fastggrelsesskrue

20 Dampaflgbs-kammer

21 Dampventilsabning med pakning
22 Hvid dampaflgbs-stang

23 Ventilpropper

24 Manuel abning af overtrykssikring

= Bild &3

25 Friturekurv med aftageligt greb*

26 Dampkogerindsats, todelt

27 Spatel

28 Jse

29 Malebaeger *

30 Nettilslutningskabel med
advarselshenvisning

31 Brugsanvisning

32 Kogebog

* afhaengigt af model

Brugsanvisningen beskriver forskellige

apparatmodeller. =» "Modeloversigt og

tekniske data” se side 177
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da Betjeningsfelt

Betjeningsfelt
Betjeningsfeltet bestar af betjeningselemen-
ter (taster) og displayelementer (LED'er).
Tasterne bruges til at veelge de individuelle
tilberedningsprogrammer og til at foretage
de forskellige indstillingsmuligheder (f.eks.
valg af damptryksfunktion, tilberedning-
stemperatur og kogetid). Indstillingerne
vises ved hjeelp af lysende LED'er hhv. pa
displayet.
Betjeningselementer
=> Billede
@ Stand-by
Kobler mellem stand by-modus og
valg af funktions-modus og tilbage.
Indstilling af starttidsforsinkelse
Tidsrummet inden det valgte
tilberedningsprogram startes kan
indstilles.
E] Valg af et tilberedningsprogram pa
listen (h)
Ved at trykke flere gange pa tasten
& kan du veelge de individuelle
tilberedningsprogrammer en efter
et. | betjeningsfeltet teendes den
tilsvarende LED.
—¢ Tilpasning af varighed af
~ tilberedningen
Den forudindstillede tilberedningstid
for et tilberedningsprogram [ medium]
(mellem) kan gares kortere [short]
(kort) eller laengere [long] (lang). Det
tilsvarende indikatorelement (g) lyser.
Den dertil hgrende forudindstillede
kogetid vises pa displayet (a).
Indstilling af en individuel
tilberedningstid
Til individuel tilpasning af kogetiden.
ﬂ Indstilling af en individuel
tilberedningstemperatur
Til individuel tilpasning af tilbe-
redningstemperaturen. For alle
tilberedningsprogrammer, der har
damptryks-funktionen koblet pa,
er temperaturen forudindstillet (f)
og kan ikke tilpasses individuelt.

C)
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¢y damptryks-funktion

Veaelg damptryks-funktionen "lavt
damptryk” [ <] eller "hgjt damptryk”
[4®], ved at trykke pa knapperne 3.
Modsvarede displayelementer (f)
lyser. =» "Tilberedning med maelk” se
side 165

Bekraeftelse af programmet

Hvis du trykker pa tasten </, starter
det valgte tilberedningsprogram.
Sletning af en indstilling hhv.
afbrydelse af programmet

Hvis du trykker pa tasten X, slettes
indstillingerne henholdsvis stoppes et
startet program.

Displayelementer

=> Billede

a Display
Visning af resterende kogetid eller
temperatur.

b timer (timer)
Angiver, at starttidforsinkelse er slaet til.
Displayet (a) viser varigheden, indtil det
valgte tilberedningsprogram startes.

¢ Tilberedningstrin / programstatus
Visning af de individuelle tilberedningstrin
hhv. programstatus. Hvis der er flere
tilberedningstrin (f.eks. pafyldning af
ingredienserne efter opvarmningen af
fritureolien), angives disse visuelt ved at
LED'erne 1, 2, 3 eller 4 teendes. Desuden
hgres der en signaltone, hvis der kreeves
et efterfalgende tilberedningstrin.

d finished (faerdig)
Angiver, at retten er faerdig. Displayet
(a) blinker og viser ,00:00“. Desuden
hgres en signaltone.

e keep warm (varmholdning)
Angiver, at varmholdefunktionen er slaet
til, efter at et tilberedningsprogram er
afsluttet. Pa displayet vises et rektangel
(stiplet linje).

f Damptryks-funktion
Knappen [ <] viser, at du har valgt et
lavt damptryk (ved 105°C).
Knappen [ %3] viser, at du har valgt et
hgjt damptryk (ved 115°C). =» "Tilbered-
ning med meelk” se side 165

>



g Visning af den forudindstillede
tilberedningstid
Den forudindstillede tilberednings-
varighed for et tilberedningsprogram
[medium] (mellem) kan geres kortere
[short] (kort) eller laengere [long] (lang)
med tasten =<«. Det tilsvarende indikato-
relement lyser.

h Liste med tilberedningsprogrammer
Der er 16 forudindstillede tilberednings-
programmer til radighed. Ved at trykke
flere gange pa tasten & kan du se de
individuelle tilberedningsprogrammer et
efter et. | betjeningsfeltet taeendes den
tilsvarende LED.

i recipe 1&2 (opskrift 1&2)
Hukommelsespladser til tilberednings-
programmer med individuelt tids- og
temperaturvalg.

j my mode (min modus)

Hurtig modus til at indstille kogetiid
og -temperatur individuelt for en
tilberedningsproces.

For forste brug

Inden det nye apparat kan bruges, skal

det pakkes helt ud, rengares og tilsluttes

strgmforsyningen. Udfar i den forbindelse

felgende trin:

1. Tag basisapparatet og alle tilbe-
hersdele ud af emballagen, og fiern
emballagematerialet.

2. Brug handtaget til at lofte apparatet. Sving
handtaget opad eller nedad efter behov.

Bemaerk!
For sikker transport af apparatet ma du kun
bruge handtaget til at tage fat.

3. Stil apparatet pa et stabilt, vandret og
glat arbejdsunderlag.

Far forste brug da

Bemaerk!

Der ma ikke veere nogen falsomme
overflader eller apparater over eller bag ved
apparatet, da disse kan blive beskadiget

pa grund af temperaturudviklingen og den
udslippende vanddamp.

4. Fjernelse af dampaflgbet
Tag fat bag pa dampaflgbet, og treek det
opad.

5. Fjernelse af ventilproppen
Afmontér ventilproppen, der sidder i
dampaflgbs-kammeret.

6. Abn apparatets lag
Ved at abne tryksabningsstangen
(- ). Drej derfor trykabnings-stangen
imod uret indtil det siger stop. Tryk pa
abningsknappen pa basisapparatet, for
at abne laget.

&x
\@v
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da Far farste brug

7. Loft gryden ud af apparatets indre.

8. Fjernelse af indsats til laget
Lasn befaestelsesskruen ved at dreje
den imod uret og fiern indsatsen. Hold
indsatsen til laget fast med én hand pa
indersiden af laget. Skub dampventilen
igennem &bningen til dampaflgbs-
kammeret vha. et let tryk pa ydersiden
af laget med den anden hand. Fjern
indsatsen til laget forsigtigt fra laget.

9. Fjern eventuelt emballagemateriale fra
apparatet og tilbehgrsdelene.

10. Kontrollér, om alle dele er fuldsteendige.
—> Billede I}

11. Kontroller apparatet og tilbehgret for
synlige skader.

Bemaerk!

Et beskadiget apparat ma aldrig tages i

brug!

12. For den forste brug skal alle dele
rengegres grundigt. = "Vedligeholdelse
og daglig rengering” se side 173
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13. Kontrollér sikkerhedsanordningerne
For indsatsen til laget: Kontrollér om
pakningen har tydelige misfarvninger,
spraekker eller andre materialeskader.
Kontrollér om sikkerheds- og damp-
ventilen samt overtrykssikringen ikke
er snavset til. Disse ma ikke vaere
tilstoppede eller forurenede. Overtryks-
sikringen skal kunne bevaeges frit.

For dampaflgbskammeret: Kontrollér
at pakningen pa dampventilen ikke har
tydelige misfarvninger, spreekker eller
andre materialeskader. Kontrollér at
den hvide dampaflgbs-stang ikke er
snavset til. Den ma ikke blokeres pga.
forurening.

14. Montering af gryden
Indsaet atter gryden i apparatets indre.
Handtaget pa gryden skal veere seenket
ned i indhveelvningen.

Bemaerk!
Inden du seetter gryden i, skal du kontrol-
lere, at apparatets indre er tgrt og rent.

15. Montering af lagets indsats
Trykabningsstangen skal veere aben
(-©*). Montér indsatsen til laget med
dampventilen vendt nedad pa selve
holderen til indsatsen. Fgr samtidig
dampventilen gennem dens abning. Skru
befaestelsesskruen pa lagets indsats fast
pa holderen, ved at dreje den med uret.

16. Lukning af laget
Tryk laget nedad, til det klikker pa plads.
Las trykabningsstangen (). Drej
trykabningsstangen mod uret indtil det
siger stop.

17. Montering af ventilproppen
Seet ventilproppen fast i
dampaflgbskammeret og tryk til.




Bemaerk!
Forsigtig! Den hvide dampaflgbs-stang skal
sidde nedenfor ventilproppen.
18. Indsaetning af dampafleb
Saet dampaflgbet pa laget ovenfra, og
tryk det fast.

19. Indsaetning af kondensvandbeholder
Feeld handtaget op. Hold fast i
beholderen oppe pa siden og szt den
fast i bagsiden pa apparatet.

-

20. Tilslut fgrst det medfglgende nettilslut-
ningskabel til apparatet og derefter til
stikdasen.

,’2'

Bemaerk!
Brug kun det medfglgende
nettilslutningskabel.

Pa betjeningsfeltet lyser tasterne O og /
samt alle LED'er kortvarigt én gang, og der
hgres en 5-trins signaltone. Derefter blinker
taste . Apparatet er i standby-modus og
er Kklar til brug.

Tilberedning da

Tilberedning

Generelle anbefalinger

For at opna de bedst mulige og mest velsma-
gende resultater anbefaler vi, at du bruger
forslagene fra vores kogebog, som er udvik-
let specielt til anvendelse med dette apparat.
| kogebogen finder du udfgrlige kom-
mentarer til de ngdvendige maengder,
anbefalinger for tilberedningstid og tilbered-
ningstemperatur og brugen af damptryksko-
geren samt meningsfulde kombinationer af
tilberedningsprogrammerne.

Brug disse opskrifter til at ggre dine forste
erfaringer. Nar du har leert fordelene og de
alsidige anvendelsesmuligheder at kende,
vil du med forngjelse kunne eksperimentere
med nye opskrifter. Til dette formal kan du
bruge de individuelle indstillingsmuligheder,
som dette apparat yderligere tilbyde dig.

=> “Individuelle indstillinger” se side 170
For at give dig et overblik over alle
tilberedningsprogrammerne, har vi lavet

en overskuelig tabel. =» "Liste med
tilberedningsprogrammer” se side 174

/\ Fare for forbraending!

m Far enhver brug af apparatet, skal du
kontrollere at sikkerhedsanordningen er
funktionsduelig. =» "Far forste brug” se
side 159

m Brug aldrig apparatet pa noget tids-
punkt, uden at gryden og dampaflgbet
ersati.

m Apparatet ma aldrig flyttes, nar det er
i brug.

m Abn aldrig apparatet med vold!
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da Tilberedning

/\ Fare for skoldning!
Veer opmaerksom pa
advarselshenvisningen pa
nettilslutningskablet:

Brug kun tilberedningsprogrammerne til
de tilteenkte og beskrevne madvarer, der
skal tilberedes.

For at undga skoldninger pa grund af
overkogning eller overskumning ma der
til tilberedning af de fglgende madvarer
ikke bruges hgjtemperaturprogrammer
(dampkogning, simring, stegning,
skansom stegning, bagning, kogning)
eller manuelle indstillinger pa over

100 °C: Linser, soja, vaesker med hgijt
protein- eller stivelsesindhold (f.eks.
oksekgdssuppe), malk eller lignende
veesker, grgntsager samt andre
kombinationer af madvarer, der skal
tilberedes, og som nemt kan fgre til
overkogning eller overskumning.

Bemaerk!

m Brug kun den medfglgende spatel
(ikke metalbestik) til omrgring.

m Hver gang apparatet skal tages i brug,
skal du kontrollere det for skader, kom-
plethed, renhed og korrekt opstilling.
=> "For fgrste brug” se side 159
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Tilberedning uden damptryk

Der er 16 standard tilberedningsprogram-
mer til radighed. =» “Liste med tilbered-
ningsprogrammer” se side 174

Tips: Veer forsigtig med altid at huske abne
for trykabningsstangen (->), nar du vaelger
at starte et tilberedningsprogram uden
damptryk.

1.

Apparatet er Kklar til brug. Fyld apparatet
med de gnskede ingredienser. Det gar
du ved at abne laget og fylde ingredien-
serne i gryden. Maleskalaen pa grydens
inderside kan ogséa bruges til at afleese
maengden.

Bemaerk!

2,

3.

Fyld maks. 4 liter olie i gryden. Ved
tilberedning af madvarer, som svulmer
op under madlavningen, sasom f.eks.
ris eller tgrrede grgntsager, ma gryden
maks. fyldes op til midten.

Luk apparatet. Tryk dertil laget nedad, til
det klikker pa plads.

Tryk pa taste @ for at skifte til modusen
funktionsvalg.

| funktionsvalgmodus kan man veelge alle
tilberedningsprogrammer og foretage alle
apparatets indstillinger. | modusen funkti-
onsvalg lyser tasten ® og indikatorelemen-
tet [my mode] (min modus) konstant. Taste
 blinker. Pa displayet vises ,00:00".

Tips:

Visse tilberedningsprogrammer og trin
skal udfgres med abent lag. =» se den
medfglgende kogebog

Hvis der i 5 minutter ikke foretages
nogen indtastning i betjeningsfeltet,
skifter apparatet automatisk til stand-by.



1. Tryk pa taste &, indtil det gnskede
tilberedningsprogram vises.

| betjeningsfeltet taeendes den tilsvarende

LED, og den forudindstillede kogetid for det

valgte tilberedningsprogram blinker.

2. Tryk pa taste / for at starte
tilberedningsprogrammet.

Apparatet opvarmer gryden, indtil maltem-
peraturen er naet. Under opvarmningsfasen
viser displayet linjer, der teendes i urets
retning.

Sa snart maltemperaturen er naet, forsvin-
der linjerne, og tilberedningstiden vises pa
displayet.

Madlavningssprocessen starter automatisk.
Bemaerk: Hvis du veelger programmet
[pasta] (pasta) eller [soft fry] (skdnsom
friturestegning), heres der gentagne gange
en signaltone, og displayet og tasten /
blinker, indtil fedevarerne er fyldt pa, og der
er trykket pa tasten /.

Tilberedningstiden teelles ned.

Tilberedning da

Under tilberedningen af maden, kommer
der vanddamp ud af apparatet, hvilket
forhindrer, at der dannes for stort overtryk.

@gning eller s@nkning
af temperaturen under
tilberedningen

Hvis den aktuelle temperatur er indstillet
for hgijt eller for lavt under tilberedningen,
kan den ogsa gges (med maks. +10 °C)
eller seenkes (med maks. -10 °C) under
tilberedningen.

Hvis du vil gge temperaturen, skal du trykke
pa taste § og holde den nede. P4 displayet
vises den aktuelle temperatur kortvarigt, og
derefter gges den med 1 °C ad gangen op
til maksimumvaerdien (+10 °C). Hold tasten
nede, indtil den gnskede hgjere temperatur
er naet.

Hvis du vil reducere temperaturen, skal du
trykke pa taste § og holde den nede. Pa
displayet vises den aktuelle temperatur
kortvarigt og ages fgrst den med 1 °C ad
gangen op til maksimumvaerdien (+10 °C).
Hvis maksimumvaerdien er naet, hopper
visningen tilbage til minimalvaerdien (20 °C).
Hold tasten nede, indtil den gnskede lavere
temperatur er naet.

Tryk pa taste / for at fortszette
tilberedningsprogrammet.

Bemaerk: Hvis der ikke trykkes pa
tasten /, fortsaettes tilberedningspro-
grammet med den tidligere indstillede
temperatur.

Nar tilberedningsprogrammet er afsluttet,
hgres en signaltone, og displayelementet
[finished] (feerdig) og taste / lyser op
eller varmholdningsfunktionen teendes.
=» "Varmholdningsfunktion” se side 169
Displayet blinker og viser ,00:00“.
3. Abn apparatets lag, og server den
tilberedte ret.

A\ Fare for forbranding!

m Under tilberedningen samler der sig
meget damp i apparatet. Laget skal altid
abnes forsigtigt. Bgj dig ikke ind over
apparatets lag.
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da Tilberedning

m Gryden og eventuelle anvendte indsat-
ser kan veere meget varme. Brug altid
handtaget og grydehandskerne, der
passer dertil.

Bemeerk!

Under madlavningsprocessen dannes der
kondensvand. Tem kondensvandbeholde-
ren med jaevne mellemrum.

Bemaerkninger:

m Tilberedningsprogrammet kan til
enhver tid stoppes med tasten X.
Apparatet skifter derefter til modusen
funktionsvalg.

m Visse tilberedningsprogrammer
kan besta af flere tilberedningstrin.
=> "Talrige tilberedningstrin” se
side 168

Forlngelse af kogetiden under
tilberedningen

Hvis ingredienserne endnu ikke er feerdigtil-

beredt kort inden et tilberedningsprograms

slutning, kan tilberedningstiden forlaenges.

1. Hovis du vil ggre det, skal du trykke pa
taste & og holde den nede.

Pa displayet vises den aktuelle tilbered-

ningstid kortvarigt, og derefter gges den

med 1 minut ad gangen.

2. Hold tasten nede, indtil den gnskede
tilberedningstid er naet.

3. Start den nyindstillede tilberedningstid
med taste /.

Bemaerk: Tilberedningstiden kan hgjst for-
leenges med 30 minutter. Hvis den gnskede
tilberedningstid overskrides, skal du holde
tasten & nede, indtil den maksimale veerdi
er naet. Derefter hopper indstillingen tilbage
til 5 minutter.

Sous-vide-tilberedning

Sous-vide-kogning betyder tilberedning
"under vakuum” ved lave temperaturer.
Sous-vide-tilberedning er en skansom og
fedtfattig tilberedningsmetode til kad, fisk,
grentsager og desserter. Maden forsegles
i en seerlig varmebestandig kogepose ved
hjeelp af en vakuumpakker.
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A\ Sundhedsfare!

Sous-vide-madlavning foregar ved lave tilbe-

redningstemperaturer. Det er derfor meget

vigtigt, at du er opmeerksom pa fglgende
anvendelses- og hygiejneanvisninger:

m  Brug kun friske fadevarer af god kvalitet.

m Vask og desinficer haenderne. Brug
engangshandsker eller en gryde-/
grilltang.

m Problematiske fgdevarer som f.eks.
fierkree, aeg og fisk skal tilberedes med
seerlig opmaerksomhed.

m Tilbered fijerkree ved mindst 65 °C.

m  Grgntsager og frugt skal altid skylles
grundigt og/eller skreelles.

m Sorg altid for at holde arbejdsoverflader
og skeerebraetter rene. Brug forskellige
skaerebraetter til forskellige typer
levnedsmidler.

m  Overhold kglekaeden. Afbryd den kun
kortvarigt for at forberede levnedsmid-
lerne, og opbevar igen de vakuumpak-
kede fadevarer i kgleskabet, inden du
gar i gang med tilberedningsprocessen.

m Retterne egner sig kun til at blive spist
med det samme. Efter tilberednings-
processen skal retterne spises med det
samme, og de ma ikke opbevares til
senere (heller ikke i kgleskab). De egner
sig ikke til genopvarmning.

Vakuumposer

m Til sous vide-madlavning ma du kun
bruge varmebestandige vakuumposer,
der er beregnet til dette formal.

m Tilbered ikke fgdevarerne i de
poser, som du har kebt dem i (f.eks.
portionsopdelt fisk). Disse poser egner
sig ikke til sous vide-madlavning.

Vakuumpakning

m Til vakuumpakningen af fgdevarerne
skal du bruge en kammervakuumpakker,
der kan skabe et 99 % vakuum. Kun pa
denne made kan der opnas en ensartet
varmeoverfgrsel og dermed et perfekt
madresultat.



Bemaerkninger:

m Den maksimale pafyldningsmeengde
ved sous vide-tilberedning er 3 I.
Vandstanden i gryden ma ikke overstige
3 |. efter at fadevarerne er lagt i.

m Ved sous vide-tilberedning er det vigtigt,
at du lukker laget.

Tilberedning med maelk

Dette multi cook-apparat er udstyret med
en ekstra damptryksfunktion. Med hjeelp

af damptryksfunktionen kan man tilberede
retter under tryk - dvs. ved temperaturer over
100°C. Derved bliver kogetiderne betydeligt
kortere. Yderligere indebaerer det en tydelig
energibesparelse. Takket vaere den korte
kogetid under damp, bevarer man i stor
udstraekning aromaen, duften og vitaminerne.
Der kan vaelges 8 forudindstillede
tilberedningsprogrammer sammen med
damptryksfunktionen. =» "Liste med
tilberedningsprogrammer” se side 174

Lavt damptryk

Ved tilberedning af emtalelige fadevarer -
sasom grgntsager, fisk eller frugt - bar man
koge ved lavt damptryk for at tilberede
madvarerne ekstra skansomt. Hvis trykket
bliver for hgijt, reguleres det automatisk via
dampaflgbet.

Hgjt damptryk

Ved tilberedning af alle andre madretter kan
man anvende sig af et hgjt damptryk, for
at opna et optimalt resultat. Hvis trykket er
for haijt, bliver det automatisk reguleret via
dampaflgbet.

Aktivér damptryks-funktion

For at kunne veelge tilberedningsprogram-
mer med damptryk, er trykabningsstangen
forst nadt til at lukkes (). Drej trykéb-
ningsstangen mod uret indtil det siger stop.

Tilberedning da

Der lyder en signal, nar apparatet er lukket
ordentligt og damptryks-funktionen er
teendt. Fgrst da kan det passende tilbe-
redningsprogram som saedvanlig veelges
sammen med damptryksfunktionen via
funktionsvalgmodusen. Displayelementerne
"lavt damptryk” [ <] eller "hgjt damptryk”
[ ] teendes. = "Tilberedning med maelk”
se side 165

Damptryks-funktion deaktiveret

For at kunne veelge tilberedningsprogram-
mer uden damptryksfunktionen, skal trykab-
ningsstangen altid veere aben (-&>). Drej
derfor trykabnings-stangen imod uret indtil
det siger stop.

| funktionsvalgmodus kan man veelge alle
tilberedningsprogrammer og foretage alle
apparatets indstillinger. =» "Tilberedning
uden damptryk” se side 162

Der kan veelges 8 forudindstillede
tilberedningsprogrammer sammen med
damptryksfunktionen. =» “Liste med
tilberedningsprogrammer” se side 174

/\ Fare for forbraending!

m Ingredienser der skummer over, sasom
f.eks. meelk eller flade ma ikke varmes
op vha. damptryk.

m  Man ma ikke anvende damptryks-funkti-
onen, og forsgge at friturestege madva-
rer i olie og under tryk.

1. Abn apparatet. Brug tryk&bningsstangen
(-©*) og abningsknappen pa
basisapparatet til at abne apparatet.

2. Fyld gryden med de gnskede ingredien-
ser. Maleskalaen pa grydens inderside
kan ogsa bruges til at aflaese maengden.
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Bemaerk!

m Apparatet ma aldrig varmes op med
damptryk, uden at have fyldt vand eller
anden veeske i gryden. Fyld min. 250
ml. vaeske i gryden.

m Fyld maks. 3,3 1. i gryden. Ved
tilberedning af madvarer, som svulmer
op under madlavningen, sasom f.eks.
ris eller tgrrede gregntsager, ma gryden
maks. fyldes op til midten.

3. Luk apparatet. Dertil trykker man laget
ned, indtil det siger klik, og lukker
trykabnings-stangen (-=-).

Der hgres en signaltone. Damptryks-

funktionen er teendt.

4. Tryk pa taste @ for at skifte til modusen
funktionsvalg.

| funktionsvalgmodus kan man veelge alle

tilberedningsprogrammer og foretage alle

apparatets indstillinger. Taste © lyser
konstant samtidig som displayelementerne

[my modus] (min modus) og [« ]. Taste /

blinker. Pa displayet vises ,00:00".

Bemaerk: Hvis der i 5 minutter ikke fore-
tages nogen indtastning i betjeningsfeltet,
skifter apparatet automatisk til stand-by.
5. Tryk pa taste &, indtil det gnskede
tilberedningsprogram vises.
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| betjeningsfeltet taeendes den tilsvarende
LED, og den forudindstillede kogetid for
det valgte tilberedningsprogram blinker.
Displayelementet "lavt damptryk” [ <] eller
"hejt damptryk” [ 4] lyser. Tryk pa taste &3,
for at skifte mellem [<»] og [ ].

Bemaerk: Hvis taste [ ] eller [4} ]

ikke lyser, kan man ikke veelge
damptryksfunktionen sammen med det
valgte program.

6. Tryk pa taste </ for at starte
tilberedningsprogrammet.

Apparatet opvarmer gryden, indtil det
forudindstillede damptryk er naet. Under
opvarmningsfasen viser displayet linjer, der
teendes i urets retning.

Sa snart det forudindstillede damptryk er
naet, forsvinder linjerne, og tilberedningsti-
den vises pa displayet.
Madlavningssprocessen starter automatisk.
Tilberedningstiden teelles ned.

Nar tilberedningstiden er Igbet ud, lyder en
signaltone og displayet blinker og der star
"P”. Der kommer automatisk stgdvist damp
ud af apparatet, for at mindske trykket
indeni apparatet.

A\ Fare for forbraending!
Man ma aldrig bgje sig ind over apparatet,
mens der kommer damp ud af apparat!



Nar trykket indeni apparatet er helt udjeev-
net, lyser displayet [finished] (feerdig) og
taste </ eller varmholdningsfunktionen
bliver teendt. =» "Varmholdningsfunktion” se
side 169

Pa displayet vises et rektangel (stiplede

linjer). Tilberedningsprogrammet er slut.

7. Abn apparatet. Brug trykabningsstangen
() og abningsknappen pa basisappa-
ratet til at abne apparatet.

Tips:

m Abn aldrig apparatet med vold!

m Ryst let pa apparatet inden du abner
det, for at eventuelle dampbobler i
den feerdige ret skal slippe ud og ikke
forhindre at apparatet er blokeret.

m Trykabningsstangen er let at abne, nar
dampen indeni apparatet er helt vaek og
apparatet ikke mere har noget overtryk.

m Det automatiske dampaflgb kan vare et
stykke tid. For at g@re processen hurti-
gere eller hvis apparatet ikke bliver fuld-
steendig uden overtryk, kan man ogsa
abne for dampen manuelt. = "Manuel
udlgb af damp” se side 167

8. Server den feerdige ret.

/\ Fare for forbraending!

m Gryden og eventuelle anvendte indsat-
ser kan vaere meget varme. Brug altid
handtaget og grydehandskerne, der
passer dertil.

Bemaerk!

Under madlavningsprocesse dannes der
kondensvand. Tem kondensvandbeholde-
ren med jeevne mellemrum.

Bemaerkninger:

m Tilberedningsprogrammet kan til
enhver tid stoppes med tasten X.
Apparatet skifter derefter til modusen
funktionsvalg. Inden apparatet kan
abnes, er dampen indeni apparatet ngdt
til at lukkes ud manuelt. = "Manuel
udlgb af damp” se side 167

m Visse tilberedningsprogrammer bestar
af flere tilberedningstrin. =» “Talrige
tilberedningstrin” se side 168

Tilberedning da

Manuel udlgb af damp

Dampen kan ogsa lukkes ud manuelt i

felgende tilfeelde:

m Hvis det automatiske udlgb af damp
i slutningen af programmet skal ske
hurtigere.

m Hvis et tilberedningsprogram er blevet
afbrudt.

m Huvis trykabningsstangen ikke kan abnes,
fordi der stadig er overtryk i apparatet.

/A Fare for forbranding!

Ved at trykke pa knappen for dampaflab,

strgmmer der under hgjtryk varm damp

ud af dampaflgbet. Man m4 aldrig sta

bgjet over apparatet, nar man trykker pa

dampaflgbs-knappen!

1. Hold dampaflgbsknappen nedtrykket,
indtil der ikke laengere stremmer damp
ud af dampaflgbet.

2. Abn apparatet. Brug tryk&bningsstangen
(<@-) og abningsknappen pa
basisapparatet til at abne apparatet.

Bemaerk: Hvis man ikke kan abne for

trykabningsstangen, er der stadig et

overtryk i apparatet. | sa fald kan man for
hand trykke overtrykssikringen ned med et
tyndt stift, indtil der ikke lsengere strammer
damp ud af apparatet. Abn derefter
trykabnings-stangen () og tryk pa
abningsknappen pa basisapparatet.
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Ekstra funktioner

Folgende ekstra funktioner er tilgeengelige
bade for tilberedningsprogrammer med eller
uden damptryks-funktion.

Valg af standard tilberedningstid

For ethvert program vises standard
tilberedningstiden for [medium] (mellem)
graden i betjeningsfeltet.
Tilberedningstiden kan gares kortere [short]
(kort) eller lzengere [long] (lang).

1. Tryk pa tasten =<, indtil det gnskede
displayelement lyser. Visningen skifter
fra [medium] (mellem) over [long]
(lang) til [short] (kort) og derefter igen til
[medium] (mellem).

Pa displayet vises de tilsvarende, forudind-

stillede veerdier for tilberedningstiden.

2. Tryk pa taste </ for at starte
tilberedningsprogrammet.

Indstilling af forsinket starttid

For at gare det muligt at spise en frisklavet
ret pa et bestemt tidspunkt kan kogeti-
den indstilles indtil starten pa det valgte
tilberedningsprogram.

Bemeerk: Starttidsforsinkelsen kan kun
indstilles for visse tilberedningsprogrammer.
Starttidsforsinkelsen er forudindstillet for-
skelligt for disse tilberedningsprogrammer.

1. Veelg et tilberedningsprogram.
2. Tryk pa taste ©. Taste </ blinker.
Pa displayet blinker ,00:10*.
Tryk flere gange pa ®© for at gge den
viste kogetid. Tryk kort for at age varig-
heden med 5 minutter ad gangen. Tryk
lidt leengere for at gge varigheden med
10 minutter ad gangen. Hvis du holder taste
® nede i ca. 2 sekunder, gges kogetiden
med 30 minutter ad gangen.
3. Tryk pa taste </, nar den gnskede
starttidsforsinkelse vises.
Den valgte starttidsforsinkelse vises pa
displayet. Pa displayet lyser [timer] (timer).
Ventetiden inden start teelles ned. Tilbered-
ningsprocessen starter derefter automatisk.
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Tips:

m Ved at trykke pa tasten </ kan start-
tidsforsinkelsen til enhver tid slas fra.
Tilberedningsprogrammet starter sa
med det samme.

m Hyvis visningen ,00:10 ikke blinker pa
displayet, er det ikke muligt at indstille
en starttidsforsinkelse for det valgte
tilberedningsprogram.

Talrige tilberedningstrin

Visse tilberedningsprogrammer kan besta
af flere tilberedningstrin. Man hgrer en
signaltone, nar det naeste trin skal udfares.
| betjeningsfeltet lyser tilsvarende LED'erne
1,2, 3 eller 4, og taste / blinker.

m Abn apparatets lag.

m Tilseet yderligere ingredienser.

m Alt efter opskrift skal udferelse af tilbe-
redningen (f.eks. med eller uden damp-
tryks-funktion eller abent lag) ske ngjagtig.
=> se den medfglgende kogebog

m Start det neeste tilberedningstrin med
taste /.

Apparatet opvarmer apparatets indvendige

rum, indtil maltemperaturen respektive

damptrykket for det naeste tilberedningstrin
er naet. Under opvarmningsfasen viser
displayet linjer, der taendes i urets retning.

Sa snart maltemperaturen respektive det

valgte damptryk er naet, forsvinder linjerne,

og den naeste kogetid vises pa displayet.

Madlavningssprocessen starter automatisk.

Tilberedningstiden teelles ned.

Afslutning af det aktuelle
tilberedningstrin for tid

Hvis ingredienserne er feerdigtilberedt under

et tilberedningstrin, kan dette ogsa afsluttes

manuelt.

1. Det gor du ved at trykke pa taste </ i
mindst 2 sekunder.

Det aktuelle tilberedningstrin afsluttes. Der-

efter hgres som saedvanlig en signaltone,

nar det neeste trin kan udfares. | betjenings-

feltet lyser tilsvarende LED'erne 1, 2, 3 eller

4, og taste </ blinker.

2. Udfgr det naeste tilberedningstrin.



Varmholdningsfunktion

Visse tilberedningsprogrammer er inklusive
varmholdningsfunktion. =» "Liste med
tilberedningsprogrammer” se side 174

Huvis tilberedningsprogrammet er inklusive
varmholdningsfunktionen, aktiveres det
automatisk, nar retten er faerdig, og holder
retten 40 °C varm i op til 10 timer (standard
varmholdningtid er afhaengig af tilbered-
ningsprogrammet). [finished] (feerdig)

og [keep warm] (hold varm) lyser. Pa
displayet vises et rektangel (stiplede linjer).
Varmholdningsfunktionen kan afsluttes
med taste X. Apparatet skifter derefter til
modusen funktionsvalg.

Brug af indsatser

Anvendelse af friturekurv

Ved tilberedning af ked, fisk, bagveerk

osv. i varm olie med programmet [soft fry]
(skansom friturestegning) er det ngdvendigt at
bruge friturekurven (afhaengigt af modellen).

Tips: For at opna de bedst mulige og mest
velsmagende resultater anbefaler vi, at du
bruger forslagene fra vores kogebog. =» se
den medfalgende kogebog

Eksempelvis: Tilberedningsprogrammet
[soft fry] (skansom friturestegning)

/\ Fare for forbranding!

m Brug aldrig damptryksfunktionen sammen
med skansom friturestegning. Den er
automatisk slukket under programmet
[soft fry] (skansom friturestegning).

m Fyld maksimalt olie eller friturefedt op til
markeringen [1,0 +&].

m Brug ikke mere end 300 g fersken eller
opteede fgdevarer til friturestegning.

m Under tilberedningen kan der samle
sig meget damp i apparatet. Abn derfor
laget forsigtigt. Bgj dig ikke ind over
apparatets lag.

m Gryden og eventuelle anvendte indsat-
ser kan vaere meget varme. Brug altid
grydetang, handtaget eller grydehand-
skerne, der passer der til.

m Brug aldrig en spatel eller gse i varmt
fedt eller olie

Brug af indsatser da

Abn apparatets lag.

. Fyld maks. 1 liter olie i gryden. Male-
skalaen pa grydens inderside kan ogsa
bruges til at afleese maengden.

3. Luk laget.

4. Veelg i funktionsvalgtilstand
tilberedningsprogrammet [ soft fry]
(skansom friturestegning) =% "Liste med
tilberedningsprogrammer” se side 174

5. Tryk pa taste </ for at starte
tilberedningsprogrammet.

Olien opvarmes. Nar maltemperaturen

er naet, hgres en signaltone, og taste /

blinker.

6. Fyld de madvarer, der skal frituresteges,
i friturekurven.

7. Abn apparatets lag.

8. Seet friturekurven i gryden ved hjselp

af det medfelgende handtag, og tag

handtaget af.

N =

9. Luk ikke for laget.

10. Start tilberedningsprogrammet med
taste /.

Nar tilberedningsprogrammet er afsluttet,

hgres en signaltone.

11. Lad de friturestegte madvarer dryppe af
ved at tage friturekurven med handtaget
og heenge den pa kanten af gryden med
tappen.

Anvendelse af dampkogerindsats
Til dampkogning af grentsager, kad og fisk
skal damptilberedningsindsatsen anvendes.
Med den todelte damptilberedningsindsats
kan du pa samme tid tilberede forskellige
ingredienser adskilt fra hinanden (f.eks.
grentsager i underdelen og fisk i overdelen).
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Bemaerkninger:

m For at opna de bedst mulige og mest
velsmagende resultater anbefaler vi, at
du bruger forslagene fra vores kogebog.

m Damptryks-indsatsen kan anvendes
med eller uden damptryksfunktionen.

Eksempel: Tilberedningsprogrammet

[steam] (damptryk) uden funktionen

damptryk

/\ Fare for forbranding!

m Fyld maksimalt vand op til markeringen
[05 &)

m Under tilberedningen kan der samle
sig meget damp i apparatet. Abn derfor
laget forsigtigt. Bej dig ikke ind over
apparatets lag.

m  Gryden og eventuelle anvendte indsatser
kan veere meget varme. Brug altid handta-
get og grydehandskerne, der passer dertil.

. Abn apparatets lag.

2. Fyld gryden med maks. 0,5 liter vand.
Maleskalaen pa grydens inderside kan
ogsa bruges til at aflaese meengden.

3. Heeng dampkogerindsatsens underdel
i gryden.

4. Hvis du vil dampkoge forskellige madva-
rer, skal du fylde underdelen op til den
nederste kant.

5. Seet overdelen pé, og fyld yderligere

ingredienser pa.

-

Luk laget.

Veelg i funktionsvalgtilstand tilbered-
ningsprogrammet [steam] (dampkog-
ning) =» "Liste med tilberedningspro-
grammer” se side 174

No

170

8. Tryk pa taste </ for at starte
tilberedningsprogrammet.

Nar tilberedningsprogrammet er afsluttet,

heres en signaltone, og taste </ blinker.

9. Abn apparatets lag.

10. Tag dampkogerindsatsens over- og
underdel ud af gryden.

Individuelle indstillinger
Standardveaerdierne for tilberedningstid og
-temperatur kan tilpasses til de individuelle
behov og til opskriftens angivelser.

Indstilling af tilberedningstid

1. Tryk pa taste @ i funktionsvalgmodus,
indtil det gnskede tilberedningsprogram
vises.

| betjeningsfeltet lyser den tilsvarende LED,

og den forudindstillede kogetid for dette

tilberedningsprogram vises.

2. Tryk pa taste & 1x.

Den forudindstillede tilberedningstid blinker

pa displayet.

3. Tryk pa taste &, indtil den enskede
tilberedningstid vises.

Hvis du trykker kort pa taste &, gges

tilberedningstiden med 1 minut. Kogetiden

gges til standard maksimalveerdi og hopper
derefter tilbage til den forudindstillede mini-
malveerdi. Hvis du trykker lzenge pa taste &,

@gges varigheden med 10 minutter.

4. Tryk pa taste </, nar den gnskede
kogetid vises.

Tilberedningsprogrammet med den indstil-

lede kogetid starter. Hvis kogetiden skal

tilpasses individuelt for alle tilberedningstrin i

et program, skal punkt 2 til 4 gentages inden

starten for hvert enkelt tilberedningstrin.

Bemaerk: Disse indstillinger gemmes ikke.
Nar dette tilberedningsprogram veelges
igen, vises standard tilberedningstid igen.



Indstilling af
tilberedningstemperatur

For alle tilberedningsprogrammer uden
damptryksfunktion kan man bestemme
temperaturen individuelt.

1. Tryk pa taste @ i funktionsvalgmodus,
indtil det gnskede tilberedningsprogram
vises.

| betjeningsfeltet lyser den tilsvarende LED,

og den forudindstillede kogetid for dette

tilberedningsprogram vises.

2. Tryk pataste § 1x.

Den forudindstillede tilberedningstemperatur

blinker pa displayet.

3. Tryk pa taste B, indtil den gnskede
tilberedningstemperatur vises.

Tryk kort pa tasten § for at oge tilberedning-

stemperaturen med 5 grader. Temperaturen

@ges til den forudindstillede maksimalvaerdi

og hopper derefter tilbage til standard mini-

malvaerdi. Hvis du trykker lidt leengere pa
tasten 8, eges temperaturen med 10 grader.

4. Tryk pa taste </, nar den gnskede
tilberedningstemperatur vises.

Tilberedningsprogrammet med den

indstillede tilberedningstemperatur starter.

Hvis temperaturen skal tilpasses individuelt

ved alle tilberedningstrin for et program,

skal punkt 2 til 4 gentages inden starten pa
hvert enkelt tilberedningstrin.

Bemaerk: Disse indstillinger gemmes
ikke. Nar dette tilberedningsprogram
veelges igen, vises den forudindstillede
tilberedningstemperatur igen.

Indstilling af damptryk

For alle programmer med damptryksfunk-
tion som standard, kan temperaturen ind-
stilles vha. "lavt damptryk” [ <> ] eller "hgijt
damptryk” [&@].

1. Tryk pa taste & i funktionsvalgmodus,
indtil det gnskede tilberedningsprogram
vises.

| betjeningsfeltet lyser den tilsvarende LED,

og den forudindstillede kogetid for dette

tilberedningsprogram vises. Yderligere viser
displayet "lavt damptryk” [ <~ ] eller "hgijt
damptryk” [&R].

Individuelle indstillinger da

Bemaerk: Hvis taste [ ] eller [ %3] ikke
lyser, kan man ikke veelge damptryksfunkti-
onen sammen med det valgte program.

2. Tryk pa taste @R, for at skifte mellem
[]og [%].

3. Tryk pa taste </, nar det anskede
damptryk vises.

Tilberedningsprogrammet med den

indstillede damptryksfunktion starter.

Bemaerk: Disse indstillinger gemmes
ikke. Nar dette tilberedningsprogram

veelges igen, vises igen den standard
damptryksfunktionen.

my mode (min modus) (manuel)

Hurtig indstilling til at indstille tilberednings-
tid og -temperatur individuelt for en madlav-
ningsproces. | funktionsvalg-modus lyser
tasten O og displayelementet [my mode]
(min tilstand) konstant. Taste </ blinker. P&
displayet vises ,00:00“.

Bemeerk: For at kunne starte damptryks-
funktionen, er trykabningsstangen ngdt til at
veere lukket (-=-). Displayet [ <] lyser.

Indstilling af tilberedningstid

1. Tryk pa taste & 1x.

Pa displayet blinker ,00:00".

2. Tryk pa taste &, indtil den @nskede
tilberedningstid vises.

Indstilling af tilberedningstemperatur

eller damptryk

3. Uden damptryksfunktion: Trykab-
ningsstangen ma ikke veere lukket (&>).
Tryk pa taste § 1x. Pa displayet blinker
“0000“. Tryk derefter pa taste §, indtil den
gnskede tilberedningstemperatur vises..
eller
Med damptryksfunktion: Trykabnings-
stangen er ngdt til at veere lukket (-=-).
Tryk pa taste €», for at skifte mellem
[]og [%].

4. Tryk pa taste </ for at starte med de
valgte indstillinger.

Apparatet varmer gryden op, indtil maltem-

peraturen respektive damptrykket er naet.
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da Bgrnesikring

Sa snart maltemperaturen eller damptrykket
er naet, forsvinder linjerne, og tilberednings-
tiden vises pa displayet. Madlavningsspro-
cessen starter automatisk.

recipe 1/ recipe 2
(opskrift 1 / opskrift 2) — Lagring
af et tilberedningsprogram

Pa hukommelsespladserne [recipe 1]
(opskrift 1) og [recipe 2] (opskrift 2) kan du
gemme dine egne tilberedningsprogrammer
med individuelle tids- og temperaturvalg
eller damptryksfunktion.

Tips:

m Hovis du ikke tidligere har gemt dit eget
tilberedningsprogram, viser displayet
ingen standardveerdier.

m For at teende for damptryksfunktionen,
er trykabningsstangen ngdt til at vaere
lukket (-=-).

1. Tryk 1x pa taste & i funktionsvalgmodus.

LED'en [recipe 1] (opskrift 1) lyser.

Displayet viser standard kogetid.

Gem tilberedningstiden:

2. Tryk pataste & 1x.

Displayet blinker. | betjeningsfeltet lyser

LED 1 (tilberedningstrin 1).

3. Tryk pa taste &, indtil den enskede
tilberedningstid vises.

Hvis du trykker kort pa taste &, gges

tilberedningstiden med 1 minut. Hvis du

trykker lzenge pa taste &, @ges varigheden

med 10 minutter. Kogetiden gges til

standard maksimalveerdi og hopper derefter

tilbage til den forudindstillede minimalveerdi.

Gem tilberedningstemperatur eller

damptryk:

4. For tilberedningstemperatur: Tryk
kort pa taste 8. Displayet viser den
forudindstillede tilberedningstemperatur.
Tryk pa taste B, indtil den gnskede
tilberedningstemperatur vises.
eller
For damptryk: Tryk pa taste 4%, for
skiftevis at hoppe mellem [ ] og [ 4 ].

5. Tryk leenge pa taste /' (>2 sekunder)
for at gemme de indstillede veerdier.
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Bemaerk: For ethvert tilberedningstrin
kan man enten kun veelge samt gemme
temperaturen eller damptrykket. Den sidst
indstillede veerdi gemmes.

Hvis du vil programmere flere tilbered-
ningstrin, skal du gentage punkt 2 til 6. Der
kan programmeres op til 3 tilberedningstrin.
Det gemte tilberedningsprogram [recipe 1]
(opskrift 1) kan veelges som saedvanlig via
modusen funktionsvalg.

Bemaerk: Hvis du vil gemme et andet af

dine egne tilberedningsprogrammer under

[recipe 2] (opskrift 2), skal du gere pa

tilsvarende made som beskrevet overfor for

[recipe 1] (opskrift 1).

Hvis du vil slette dit eget tilberedningspro-

gram, skal du udfgre fglgende trin:

1. Tryk 1x pa taste @ i
funktionsvalgmodus.

LED'en [recipe 1] (opskrift 1) lyser.

Displayet viser den gemte tilberedningstid.

2. Tryk pataste & 1x.

Displayet blinker. | betjeningsfeltet lyser

LED 1 (tilberedningstrin 1).

3. Tryk leenge pa taste X (>2 sekunder).

Indstillingerne for [recipe 1] (opskrift 1) er

slettet.

Bemaerk: Hvis du vil slette nr. 2 af dine
egne madlavningsprogrammer [recipe 2]
(opskrift 2), skal du gere pa tilsvarende
made som beskrevet overfor for [recipe 1]
(opskrift 1).

Barnesikring

Barnesikringen kan aktiveres eller deaktive-
res under tilberedningen. Hvis bgrnesikrin-
gen aktiveres, er alle taster pa betjenings-
feltet speerret, og der kan ikke leengere
foretages indstillinger pa apparatet.

/\ Advarsel

Nar bgrnesikringen er aktiveret, kan
tilberedningsprocesserne ikke aendres
eller afbrydes. Bgrnesikringen skal forst
deaktiveres.



Tryk pa felgende tastekombinationer:
1. Aktiver
Tryk samtidig pa tasterne § og
i 3 sekunder. Der hgres en kort
signaltone. Bgrnesikringen er aktiveret.
2. Deaktiver
Tryk igen pa tasterne § og & pa én
gang og i 3 sekunder. Der hgres en
kort signaltone. Barnesikringen er
deaktiveret.

Vedligeholdelse og daglig
renggring

/\ Fare for elektrisk stad

m Maskinen ma aldrig dyppes ned i vand.

m  Anvend ikke damprenser.
m Treek netstikket ud fer rengering.

Bemaerk!

m Der ma ikke anvendes renggringsmidler,
der indeholder alkohol eller sprit.

m Der ma ikke anvendes skarpe, spidse
eller metalliske genstande.

m Der ma ikke anvendes skurrende klude
eller renggringsmidler.

Apparatet skal renggres grundigt efter hver

brug.

1. Lad apparatet kgle helt af.

2. Abn for trykabningsstangen (-&-).

3. Tryk pa abningsknappen pa
basisapparatet, for at abne laget.

4. Fjern gryden, lagindsatsen, dampafla-
bet, ventilproppen, kondensvandbehol-
deren og tilbehgret. =» “Fgr forste brug”
se side 159

Vedligeholdelse og daglig rengaring da

Rengoring af basisapparat

1. Tor kabinettet af med en blad og fugtig
klud.

2. Tor apparatet af indvendigt med med en
blad, fugtig klud.

3. Toar betjeningsfeltet af med en tgr
mikrofiberklud.

Rengering af lagindsats
og dampafleb

1. Renger de enkelte dele med opvaske-
vand og en blgd klud eller svamp.
2. Skyl med rent vand, og lad dem tarre.

Bemaerk!

Folgende dele egner sig ikke til vask i
opvaskemaskine: Aftagelige lagindsats,
fastgerelsesskrue, dampaflgb og ventilprop.

Rengering af gryde,
kondensvandbeholder og
tilbehor

1. Renger de enkelte dele med opvaske-
vand og en blgd klud eller svamp.

2. Skyl med rent vand, og lad dem tarre.

Folgende dele er egnede for vask i

opvaskemaskine: Gryde, kondensvandbe-

holder, friturekurv med handtag, dampko-

ger-indsatser, spatel, @se samt malebasger.

Bemaerk!

Efter renggringen, saettes alle tarrede
enkeltdele pa plads i basisapparatet og
sikkerhedsanordningen kontrolleres om den
duer. = "Fgr forste brug” se side 159
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da Bortskaffelse

Bortskaffelse Reklamationsret
Emballagen skal bortskaffes pa Pa dette apparat yder Bosch 2 ars rekla-
miljgvenlig vis. Dette apparat er klas- mationsret. Kgbsnota skal altid vedlaegges
mmm  sificeret iht. det europeeiske direktiv ved indsendelse til reparation, hvis denne
2012/19/EU om affald af elektrisk- og  @nskes udfert indenfor retten til reklamation.
elektronisk udstyr (waste electrical Medfglger kabsnota ikke, vil reparationen
and electronic equipment — WEEE). altid blive udfert mod beregning.
Dette direktiv angiver rammerne for
indlevering og recycling af kasserede Indsendelse til reparation
apparater geeldende for hele EU. Du  Skulle Deres Bosch apparat ga i stykker,

kan fa neermere informationer om kan det indsendes til vort servicevaerksted:
aktuelle muligheder for bortskaffelse =~ BSH Hvidevarer A/S, Telegrafvej 4,
i faghandlen. 2750 Ballerup, tlf. 44 89 88 10.

Ret til @ndringer forbeholdes.

Liste med tilberedningsprogrammer

AutoCook Pro har sammenlagt 50 forudindstillede tilberedningsprogrammer til radighed.
De bestar af sammenlagt 16 basisprogrammer med hver 3 tidsindstillingsmuligheder
samt 2 ekstra damptryksfunktioner. | den fglgende tabel finder du de vigtigste data for de
forskellige tilberedningsprogrammer.

Antal Varmhold-  Damptryks- Lag

tilbered-  ningsfunktion  funktion
ningstrin  tilgaengelig tilgengelig

my mode (min modus)

Individuel indstilling af den @nskede temperatur 1 — 4 aben / lukket*
og tilberedningstid
recipe 1&2 (opskrift 1&2) 13 _ v sben | lukket*

2 hukommelsespladser til egne opskrifter
warm up (opvarmning)

Opvarmning af kolde (forkogte) retter L v - lukket

soup (suppe) kort: 1

Tilberedning af supper og sammenkogte retter mellem: 2 4 v aben / lukket*
lang: 2

steam (dampkogning)

Dampkogning af grentsager, kad og fisk 1 4 4 lukket

(kreever damptilberedningsindsats)

stew (grydestegning) kort: 1

Grydestegning af grentsager, ked og fisk. mellem: 2 4 v aben / lukket*
lang: 2

fry (stegning) 1 Y . sben

Stegning af grontsager, kad og fisk.
* Alt efter opskrift / tilberedningstrin — "luk laget” nar damptryksfunktionen er teendt
Anvisninger for korrekt anvendelse af programmet samt oplysninger om ingredienser, maengder og

tilberedningstider finder du i den medfglgende kogebog.
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Liste med tilberedningsprogrammer da

Antal Varmhold-  Damptryks- Lag

tilbered-  ningsfunktion  funktion
ningstrin  tilgaengelig tilgengelig

soft fry (skansom friturestegning)
Skansom friturestegning af sma maengder

(f.eks. kad, fisk, bagveerk, ...). Friturekurv er { o B aben

ngdvendig. Ikke egnet til frosne ingredienser.

baking (bagning)

Dejmaengden ma ikke overstige maks. 1 kg mel 1 — — lukket

og vand (forholdet 54 ml vad per 100 g mel)

cooking (kognin

Kogning a(f fe?devgr)er ! v v lukieet

orridge (gredretter

'pl'ilberegjni% af maelk()agrrad { v v lukieet

rice (ris/korn

Kogrfing af ko)rn eller ris ! o v lukieet

jam (mgrmelade) . 1 _ _ aben

Indkogning af frugt til marmelade

legumes (zrtefrugter) kort: 1

Kogning af banner mellem: 2 Vv Vv lukket
lang: 2

sous vide.(sous vjde) . 1 _ . lukket

Skansom tilberedning af fedevarer i vakuumpose

risotto (risotto) kort: 3

Tilberedning af risotto mellem: 3 4 4 aben / lukket*
lang: 3

pasta (pasta) 1 _ _ lukket /

Kogning af pastaretter aben*

yogurt (yoghurt) 1 . . lukket

Tilberedning af yoghurt
* Alt efter opskrift / tilberedningstrin — "luk laget” nar damptryksfunktionen er teendt

Anvisninger for korrekt anvendelse af programmet samt oplysninger om ingredienser, maengder og
tilberedningstider finder du i den medfglgende kogebog.
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da Kogetider

Kogetider

| de fglgende tabeller finder du en oversigt over tilberedningstiderne for forskellige
madretter. Tilberedningstiderne afhaenger af fedevarernes tykkelse og konsistens og
skal forstds som anbefalede mindstetider. Tilpas tilberedningstiderne efter tykkelse etc.
For dybfrosne fadevarer skal du forleenge tilberedningstiden med mindst 20 %.

Program Indstilling Varighed (uden Fadevarer anbefalet mangde
damptryksfunktion) (maksimal)
steam mellem 30 min Grgnne bgnner (friske) 500 g (800 g)
(dampkogning)  kort 10 min Blomkal (buketter af 500 g (800 g)
samme stgrrelse)
lang 50 min Kartofler 500 g (1200 g)
(hele, mellemstore)
kort 10 min Fiskefileter 500 g (1000 g)
mellem 30 min Frikadeller 500 g (700 g)
kort 10 min g 8 stk. (12)
mellem 30 min Dumplings/melboller 500 g (600 g)
kort 5 min Broccoli 500 g (800 g)
kort 3 min Frter 500 g (800 g)
mellem 30 min Gulergdder 500 g (800 g)
mellem 30 min Kyllingebryst 500 g (800 g)
mellem 30 min Radbeder 500 g (800 g)
(hele, mellemstore)
rice (ris/korn) mellem 30 min hvide, mellemstore ris 500 g ris,
(tilbehar) 700 ml vand
mellem 25 min hvide, mellemstore ris 250 g ris, 500 ml vand
(tilbehar)
lang 60 min black rice 500 g ris, 500 ml vand
lang 45 min black rice 250 g ris, 350 ml vand
porridge lang 45 min Risengrad 250 g rundkornede ris,
(gredretter) 1000 ml meelk,
100 g sukker
mellem 30 min Risengrad 125 g rundkornede ris,
500 ml meelk,
50 g sukker
soft fry mellem 20 min Kyllingelar 3009
(skansom kort 10 min Champignon 200 g
friturestegning) mejiem 20 min Cannelloni 300 g
kort 10 min Fiskefileter 2009
kort 10 min Wienerschnitzel (kalkun) 200 g
kort 10 min Wienerschnitzel 200 g
(svinekgd)
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Modeloversigt og tekniske data da

Indstilling Varighed (uden Fadevarer anbefalet mangde
damptryksfunktion) (maksimal)
steam kort + 10 Min. + ra grentsager 2009
(dampkogning) + kort 10 min (f.eks. Blomkal)
soft fry
(skansom
friturestegning)
baking (bagning) lang 60 min Nakkekoteleter 1500 g
mellem 40 min Forloren hare 800 g
lang 60 min Kager 500 g
fry (stegning) mellem 15 min Grontsager 300 g
mellem 15 min Fiskeretter 2009
mellem 15 min Kadretter 500 g
kort manuel indstilling:  Lag 2009
5 min.
sous vide ") kort, 60 °C 60 min. Oksefilet (blodig / rare) ~ Vandstanden i
mellem, 65 °C 50 min. Oksefilet (medium) gryden mé ikke
mellem, 70 °C 45 min. Oksefilet overskride 3,01, efter
(gennemstegt / well done) Mmadvareme er lagt .
kort, 60 °C 30 min. Fisk (laks)
mellem, 65 °C 60 min. Fjerkree (kyllingebryst)
lang, 85 °C 60 min. Asparges
lang, 85 °C 80 min. Kartofler
lang, 85 °C 100 min. Rodfrugter

1) Ved sous-vide-tilberedning skal der tages seerlige hygiejneforholdsregler. Det er vigtigt, at du tager hensyn

til sikkerhedsanvisningerne og tilberedningsanbefalingerne! =% ,Sous-vide-tilberedning* se side 164

Modeloversigt og tekniske data

MUC68... MUC8S...

v v

v v
Individuelle hukommelsespladser 2 2
Nominel fyldmeengde 51 51
Maks. fyldmaengde uden damptryksfunktion 4| 4|
Maks. fyldmaengde med damptryksfunktion 3,31 3,31
Temperaturomrade 40-160°C 40-160°C
Arbejdstryk 80 kPa 80 kPa
Sikkerhedstryk 150 kPa 150 kPa
Elektrisk tilslutning (spaending — frekvens) 220-240V~ 50/60 Hz 220-240V~ 50/60 Hz
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da Ekstra tilbehgr

MUCS68... MUCS88...
Varmesystemets effekt 1050 W 1200 W
Induktion — N4
Elledningens lzengde 1,5m 15m
Veegt, tom 5,8 kg 6,5kg
Ekstra tilbehor

MAZ8BI

Gryde i rustfrit stal, poleret med anti-
stickbelaegning, og opbevaringslag*;
egner sig til induktions-multi-cooker

51 gryde; opvaskemaskineegnet; yderst robust
gryde; 3 mm tyk; udvendigt poleret rustfrit stal;
anti-stickbeleegning; lag* til praktisk opbvaring

af fadevarer i gryden, f.eks. i koleskabet

MUC88...
MAZOFB Kurv i rustfrit stal med aftageligt handtag,
Friturekurv som ger den nem at handtere; egnet il

opvaskemaskine

*Opbevaringslaget felger ikke med apparatet som standard. Det udleveres kun sammen med gryder
fra specialtilbehgret. Hvis en tilbeharsdel ikke falger med leveringen, kan den kabes i handlen og hos

kundeservice.

Hjeelp i tilfelde af maskinefejl

Problem
Den tilberedte mad er halvra.

Arsag

For stor pafyldningsmaengde.

Afhjelpning

Fyld gryden maks. op til markeringen
[4,01]

Forholdet mellem vand- og
ingrediensmeengde er ikke
korrekt.

Tilpas forholdet mellem vand- og
ingrediensmaengde.

Fremmedlegemer inde i
apparatet.

Fiern alle fremmedlegemer. NB! Brug
ikke vand!

Gryden er deformeret.

Fejl pa apparatet.

Fejl pa sensoren.

Kontakt kundeservice.

Den tilberedte mad er
breendt pa.

Der er snavs under gryden.

Renger gryden og apparatets indre
grundigt.

Gryden er deformeret.

Fejl pa apparatet.

Fejl pa sensoren.

Kontakt kundeservice.

Apparatet koger over.

For stor pafyldningsmaengde.

Tilpas pafyldningsmaengden.

Temperaturen er for hgj.

Senk temperaturen.

Det valgte tilberedningsprogram
kreever, at retten koges med
abent lag.

Abn apparatets lag.
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Arsag
Apparatet er slukket.

Problem
LED'en lyser ikke.

Hjeelp i tilfaelde af maskinefejl da

Afhjalpning
Teend for apparatet.

Fejl pa stramforsyningen.

Kontakt kundeservice.

Kogepladen fungerer ikke. Fejl pa apparatet.

Kontakt kundeservice.

Kogepladen er beskadiget.

Der Igber vand ud af apparatet. Apparatet har en overlgbssikring.

Kondensvandbeholderen er fuld
og flyder over.

Tem vandet i kondensvandbeholderen.
Tag gryden ud, og ter apparatets indre
med en klud. Sgrg for, at der ikke
kommer vand ind i apparatets indre.

Trykabningsstangen pa
apparatet kan ikke abnes. pga. madrester, som blokerer

trykabningshandtaget.

Overtrykssikringen er breendt fast

Udfer =» "Manuel udlgb af damp” se
side 167

Kontakt kundeservice, hvis problemet
ikke bliver lgst.

Der strgmmer hele tiden damp  Ventilproppen sidder ikke korrekt

ud af dampaflgbet, selvom man i ventilen.
har valgt damptryksfunktionen.

Kobl apparatet fra stremforsyningen, og
lad det kele af. Afmontér dampafigbet
og seet ventilproppen rigtig fast pa
ventilen.

Displayvisning Dette er ikke nogen Vent indtil dampen er fuldsteendigt lebet
fejimeddelelse. Dampen bliver ~ ud, eller slip dampen ud manuelt.
automatisk lukket ud.

Displayet viser Trykabningsstangen er Abn trykabningsstangen (-¢>-), for at

OPEn lukket (-€-) under et deaktivere damptryksfunktionen.
tilberedningsprogram uden
damptryksfunktion.

Displayet viser Trykabningsstangen er aben Luk for trykabningsstangen (-&-), for

CLOSE () under et program med at aktivere damptryksfunktionen.
damptryksfunktion.

Displayet viser Fejl pa apparatet. Afbryd programmet. Kobl apparatet fra

E1~E6 stremforsyningen. Teend apparatet igen.

Kontakt kundeservice, hvis problemet
ikke bliver lgst.

Displayet viser Strgmkredsfunktionsfejl Afbryd apparatet fra

EO0 spaendingsforsyningen, og start det

pa ny. Kontakt kundeservice, hvis
problemet ikke bliver Igst.

Displayet viser Gryden er beskadiget eller er Seet den originale gryde i. Kontakt

E1 ikke sat i apparatet, eller den kundeservice, hvis problemet ikke bliver
originale gryde blev ikke brugt.  lgst.

Displayet viser Apparatet er overophedet. Kobl apparatet fra stramforsyningen,

E2, E5, E6 eller E7

og lad det kele af. Teend apparatet igen,
nar det er kolet af.

Kortslutning i apparatet.

Kobl apparatet fra stremforsyningen,
og kontakt kundeservice.

Kontakt elforsyningsselskabet.
Fa en fagmand til at kontrollere

Displayet viser For hgj lysnetspaending.
E3
Displayet viser For lav lysnetspeending.
E4

speendingsforsyningen.
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da Hjeelp i tilfaelde af maskinefejl

Problem Arsag Afhjalpning

Displayet viser Kommunikationsfejl Teend apparatet igen, nar det er

E8 kolet af.

Displayet viser Ved valget af et program med Fiern de uegnede ingredienser,

E12 hej temperatur (f.eks. ,soft fry ger gryden ren og fyld den korrekt
(skansom friturestegning)“) er (f.eks. med olie for programmet
der fyldt uegnede fadevarer ,soft fry (skansom friturestegning)").
pa (f.eks. vand). Programmet Lad laget veere abent alt efter
afbrydes, for at forhindre valg af program = "Liste med
overtryk. tilberedningsprogrammer” se side 174.

Start tilberedningsprogrammet pany.

Hvis problemerne ikke kan afhjeelpes, sa ring altid til vores hotline!

Telefonnumrene finder du pa de sidste sider i denne vejledning.
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Maarayksenmukainen kayttd fi

Maarayksenmukainen kaytto

Lue kayttoohje tarkkaan, noudata siina olevia ohjeita ja sailyta
se huolellisesti! Lue kaikki maaraykset! Kun annat laitteen
toiselle henkildlle, anna mukana myos tama kayttoohje.

Jos laitteen kayttoohjeet laiminlyddaan, valmistaja ei ole vastuussa
ohjeidenvastaisesta kaytosta aiheutuvista vahingoista. Tama

laite on tarkoitettu kaytettavaksi yksityisessa kotitaloudessa ja
kodinomaisessa ymparistossa.

Laite soveltuu elintarvikkeiden tavanomaiseen ja hoyrypaineella
keittamiseen, paistamiseen, hauduttamiseen, hoyrykypsennykseen,
hellavaraiseen friteeraamiseen, pastorointiin, lammittamiseen ja
lampimanapitoon. Sita ei saa kayttaa muiden tarvikkeiden / aineiden
kasittelyyn. Kaikkien aineksien on oltava hygieenisesti moitteetto-
mia. Noudata niiden kasittelyssa keittiohygienian yleisia saantgja.
Laitetta saa kayttaa vain sille suunniteltuun kayttotarkoitukseen.
Kayta ruoanvalmistusohjelmia vain sellaisille tuotteille, joille ne on
tarkoitettu. =» "Kypsennysajat” katso sivu 202

Lammonlahdetta saa kayttaa vain kayttdoohjeen mukaisella tavalla.
Kayta vain laitemalliin sopivia, valmistajan alkuperaisia varaosia.
Varsinkin peruslaitteen ja laitteelle tarkoitetun ja soveltuvan kannen
on oltava samalta valmistajalta. Kayta astiaa ja varusteita vain
peruslaitteen kanssa.

Kayta laitetta vain sisatiloissa huoneenlammadssa ja enint.

2000 metrin korkeudessa merenpinnan ylapuolella. Valitse laitteen
sijoituspaikka niin, ettei sen ylapuolella tai takana ole herkkia pintoja
tai laitteita, jotka voivat vaurioitua lampdtilan tai laitteesta tulevan
vesihdyryn vuoksi.

Fyysisilta, sensorisilta tai henkisiltd valmiuksiltaan rajoitteiset taikka
kokemattomat ja/tai taitamattomat henkilot (ja lapset) eivat saa
kayttaa tata laitetta, jos heita ei valvota tai ole perehdytetty laitteen
turvalliseen kayttoon. Lapset on pidettava loitolla laitteesta ja virta-
johdosta eivatka he saa kayttaa laitetta. Lapset eivat saa leikkia lait-
teella. Lapset eivat saa suorittaa puhdistusta ja itse tehtavaa huoltoa.

Turvallisuusohjeet

A Sahkoisku- ja palovaara!

Laitteen saa liittaa vain maaraysten mukaisesti asennetun, maa-
doitetun pistorasian kautta vaihtovirtaverkkoon. Varmista, etta talon
suojamaadoitusjarjestelma on asennettu maaraysten mukaisesti.
Liita laite ainoastaan tyyppikilvessa olevien ohjeiden mukaiseen
sahkoverkkoon. Kayta laitetta vain, kun liitantajohto ja laite ovat
moitteettomassa kunnossa. Laitteen saa korjata vain valtuutta-
mamme asiakaspalvelu, jotta valtytdan mahdollisilta vaaratilanteilta.
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fi Turvallisuusohjeet

Jos laitteen verkkoliitantajohto vaurioituu, sen tilalle tulee vaihtaa
erityinen liitantajohto, joita on saatavana huoltopalvelun kautta.

Ala kytke laitetta ajastimeen tai kauko-ohjattavaan pistorasiaan.
Valvo laitetta aina kayton aikana! Irrota vian ilmetessa pistotulppa
heti pistorasiasta tai katkaise verkkojannite. Verkkoliitantajohto ei
saa joutua kosketuksiin kuumien osien kanssa eika sita saa vetaa
teravien reunojen yli. Ala koskaan upota laitetta tai verkkoliitantajoh-
toa veteen tai pese sita astianpesukoneessa. Irrota verkkopistoke
pistorasiasta ennen puhdistamista.

/\ Palovamman vaara!

Laite keittda ruoan hoyrypaineen avulla. Jos laitetta kaytetaan
epaasianmukaisesti, voi seurauksena olla palovammoja. Ennen
kuin kuumennat laitteen, varmista, etta se on suljettu oikein.
Noudata kayttoohjetta. Tarkista aina ennen laitteen kayttoa, etta
hoyryventtiilien aukot eivat ole tukossa. Noudata kayttoohjetta.

Ala koskaan tee turvajarjestelmiin sellaisia muutoksia, jotka ovat
laajempia kuin kayttdohjeessa annetut huolto-ohjeet. =» "Hoito ja
péivittainen puhdistus” katso sivu 199

Kun hoyrypainetoiminto on aktivoitu, ala koskaan kayta laitetta
elintarvikkeiden hellavaraiseen friteeraukseen tai paistamiseen.

Ala koskaan kayta laitetta iiman astiaa. Ennen kuin kaynnistat
ruoanvalmistusohjelman, tarkista, onko laite suljettu kunnolla. Laitetta
ei saa missaan tapauksessa laittaa kuumaan uuniin. Laitteen runko,
astia ja metalliosat kuumenevat kayton aikana! Poista astia ja
varusteet vain tahan tarkoitetuilla apuvalineilla. Kayta patakintaita.
Laitteessa syntyy kuumaa hoyrya. Ala kumarru laitteen ylapuolelle.
Kun laitteessa on painetta, liikkuta sita vain hyvin varovasti. Ala
koske kuumiin pintoihin. Kayta kahvoja. Tarvittaessa kayta sopivaa
suojaa. Ala koskaan avaa laitetta voimaa kayttaen! Al3 avaa
laitetta ennen kuin olet varma, etta sisapaine on laskenut. Noudata
kayttoohjetta. =» "Ruoanvalmistus héyrypaineella” katso sivu 191
Jos olet valmistanut taikinamaisia elintarvikkeita, ravistele laitetta
kevyesti ennen kuin avaat kannen, jotta elintarvikkeet eivat

roisku ulos. Kun olet valmistanut nahallista lihaa (esim. harankieltd),
joka voi paisua hoyrypaineessa, ala puhkaise nahkaa niin kauan
kuin se viela on paisunut - palovamman vaara.

Avaa kansi varovasti. Kuljeta ja puhdista laite vasta, kun se on
taysin jaahtynyt! Osat, joissa on nakyvia varjaytymia, halkeamia
tai muita vaurioita tai jotka eivat ole kunnolla kohdallaan, on
vaihdettava valmistajan alkuperaisiin varaosiin.
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A Terveysriski!

Turvallisuusohjeet fi

Sous-vide-kypsennys tapahtuu matalassa kypsennyslampdtilassa.
Noudata ehdottomasti turvallisuusohjeita ja ruoan valmistusta
koskevia suosituksia! =» "Sous-vide-kypsennys” katso sivu 190

/\ Tukehtumisvaaral!

Al anna lasten leikkia pakkausmateriaalilla.

A\ Tirkeaal

Anna laitteen kuivua kayton tai puhdistuksen jalkeen vahintaan
30 minuuttia kansi auki ja ilman astiaa, jotta valtat kosteuden

tiilvistymista.

Laite on ehdottomasti puhdistettava perusteellisesti aina kayton
jalkeen tai kun sita ei ole kaytetty pitkdan aikaan. =% "Hoito ja
péivittdinen puhdistus” katso sivu 199

/A Huomio!

Ala missaan tapauksessa kayta lastaa ja sekoitinta kuumassa
rasvassa tai Oljyssa alaka jata niitd kuumaan astiaan. Ne voivat sulaa!
Ala koskaan kayta laitteen hoyrypainetoimintoa ilman vetta.
Seurauksena voi olla vakavia vahinkoja.

Onneksi olkoon, valintasi on Bosch.
Taman kayttdohjeen sivuilta I0ydat tarkeita
ohjeita laitteen turvallista kayttda varten.
Pyydamme sinua lukemaan ohjeet tarkasti
ja noudattamaan kaikkia maarayksia.

Nain sinulla on pitkaan iloa laitteesta ja
onnistunut lopputulos nayttaa, etta teit
oikean ostopaatoksen.

Sailyta kayttdohje hyvin, jotta laitteen
mahdollinen uusi omistaja voi tutustua
ohjeisiin.

Lisatietoja tuotteistamme |6ydat
internet-sivuiltamme.
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fi Yhdella silmayksella

Yhdella silmayksella

=> Kuva [

1 Hoyrypainetoiminnolla varustettu
monitoimikeitin (peruslaite)
Kansi

Ohjauspaneeli

Lukituskahva
Hoyrynpoistopainike

Irrotettava hoyryventtiili
Irrotettava kondenssivesisailio
Kannen avauspainike

Astia, jossa tarttumaton pinnoite
10 Astian kahvat

11 Verkkoliitanta

12 Kantokahva

13 Kannen irrotettava sisdosa
14 Tiivisterengas

15 Turvaventtiili

16 HOoyryventtiili

17 Ylipainevarmistin

18 Kannen sisdosan pidike

19 Kiinnitysruuvi

OCoo~NOOGOAhWDN

20 Hoyryventtiilikammio

21 Hdyryventtiilin aukko ja tiiviste
22 Valkoinen hdyrynpoistovipu
23 Venttiilitulppa

24 Ylipainevarmistimen manuaalinen avaus

= Kuva [

25 Friteerauskori, jossa irrotettava kahva*

26 Hoyrytysastia, kaksiosainen
27 Lasta

28 Kauha

29 Mitta-astia*

30 Verkkoliitdntdjohdossa oleva varoitus

31 Kayttéohje
32 Ruokaohjekirja

* mallista riippuen

Kayttdohje on tarkoitettu eri laitemalleille.
=> “Mallitaulukko ja tekniset tiedot” katso

sivu 204
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Ohjauspaneeli

Ohjauspaneeli sisaltaa valitsimet (painikkeet)
ja merkkivalot (LED). Valitsimilla valitaan
ruoanvalmistusohjelmia ja erilaisia asetuksia
(esim. hoyrypainetoiminnon valinta, valmis-
tuksen lampdtila ja kesto). Asetukset osoite-
taan LED-merkkivaloilla tai naytossa.

Valitsimet
= Kuva

O]
C]

B

=<«

2

Valmiustila

Kytkee laitteen valmiustilasta
toimintojen valintatilaan ja takaisin.
Viivastysajan asetus

Voit asettaa ajan, jonka kuluttua
valitsemasi ruoanvalmistusohjelma
kaynnistyy.
Ruoanvalmistusohjelman valinta
listasta (h)

Ohjelmat tulevat vuorotellen nakyviin,
kun painelet useita kertoja paini-
ketta B. Ohjauspaneelissa palaa
LED-merkkivalo.

Valmistusajan muuttaminen
Ruoanvalmistusohjelmassa
asetettua valmistusaikaa [medium]
(keskimaarainen) voidaan lyhentaa
[short] (lyhyt) tai pidentaa [long]
(pitkd). Vastaava merkkivalo (g)
palaa. Ohjelmaan asetettu
valmistusaika nakyy naytossa (a).
Yksilollisen valmistusajan asetus
Téssa voidaan saataa valmistusaikaa
yksildllisesti.

Yksilollisen valmistuslampétilan
valinta

Téssa voidaan saataa valmistuslam-
potilaa yksildllisesti. Ruoanvalmistus-
ohjelmissa, joissa kaytetaan hoyry-
painetoimintoa, Iampdtila on asetettu
valmiiksi (f) eika sité voi muuttaa.
Hoyrypainetoiminto

Valitsinta %» painamalla valitaan
alhaisen hdyrypaineen [ <] tai
korkean héyrypaineen [ 43 ] toiminnot.
Vastaavat merkkivalot (f) palavat.

=»> "Ruoanvalmistus héyrypaineella”
katso sivu 191



\/ Ohjelman vahvistaminen
Kun painat valitsinta </, valitsemasi
ruoanvalmistusohjelma kaynnistyy.
X Asetuksen poistaminen tai
ohjelman keskeyttaminen
Valitsinta X painamalla voidaan
poistaa asetukset tai keskeyttaa
kaynnistetty ohjelma.

Merkkivalot

= Kuva

a Naytto
Jaljella olevan ajan tai lampaotilan naytto.

b timer (ajastin)
limaisee, etta viivastysaika on kytketty.
Nayttd (a) ilmoittaa, kuinka paljon aikaa
ruoanvalmistusohjelman kéynnistykseen
vield on.

¢ Valmistusvaiheet /
ohjelman edistyminen
Yksittaisten valmistusvaiheiden tai ohjel-
man edistymisen nayttd. Jos valmistus-
vaiheita on useita (esim. friteerauséljyn
kuumennus ja sen jalkeen ainesten
lisddminen), ne ilmaistaan LED-valoilla
1, 2, 3 tai 4. Lisaksi kuuluu merkkiaani,
kun seuraava valmistusvaihe on
ajankohtainen.

d finished (valmis)
IImoittaa, etta ruoka on valmis.
Nayttd (a) vilkkuu ja siina nakyy "00:00”.
Lisaksi kuuluu merkkiaani.

e keep warm (lampimanapito)
limaisee lampimanapitotoiminnon
olevan paalla ohjelman paatyttya. Nay-
tossa palaa neliosymboli (katkoviiva).

f Hoyrypainetoiminto
[<>]ilmaisee, etta on valittu alhainen
hoyrypaine (105 °C).
[€® ] ilmaisee, ettd on valittu
korkea hoyrypaine (115 °C).
=»> "Ruoanvalmistus héyrypaineella”
katso sivu 191

g Asetetun valmistusajan naytto
Ruoanvalmistusohjelmassa asetettua
valmistusaikaa [medium] (keskimaarai-
nen) voidaan lyhentaa [short] (lyhyt) tai
pidentaa [long] (pitka) valitsimella =<.
Vastaava merkkivalo palaa.

Ennen ensimmaista kayttoéa fi

h Ruoanvalmistusohjelmien lista
Kaytettavissa on 16 valmista ohjelmaa.
Ruoanvalmistusohjelmat tulevat vuo-
rotellen nakyviin, kun painelet useita
kertoja painiketta . Ohjauspaneelissa
palaa LED-merkkivalo.

i recipe 1&2 (resepti 1&2)

Yksil6llisten ruoanvalmistusohjelmien
muistipaikat, joille voidaan tallentaa
hdyrypainetoiminto, aika ja lampétila.

j my mode (oma kayttotila)
Pika-asetustila, jossa voidaan asettaa
hdyrypainetoiminto, valmistusaika ja
-lampdtila yksildllisesti yhta ruoanval-
mistuskertaa varten.

Ennen ensimmaista kayttoa

Uusi laite on otettava pakkauksesta,

puhdistettava ja kytkettava sahkoverkkoon

ennen kayttda. Toimi seuraavasti:

1. Ota peruslaite ja kaikki varusteet pakka-
uksesta ja poista pakkausmateriaali.

2. Kayta laitteen nostamiseen kanto-
kahvaa. Kaanna kantokahva ylos tata
varten.

Huomio!
Kayta laitteen turvalliseen kuljetukseen aina
kantokahvaa.

3. Aseta laite tukevalle, vaakasuoralle ja
tasaiselle tyotasolle.

Huomio!

Laitteen ylapuolella tai takana ei saa olla
herkkia pintoja tai laitteita, jotka voivat
vaurioitua ldmpdtilan tai laitteesta tulevan
vesihdyryn vuoksi.
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fi Ennen ensimmaista kayttoéa

4. Hoyryventtiilin irrottaminen
Tartu hoyryventtiiliin ja veda se ylos.

5. Venttiilitulpan poistaminen
Veda venttiilitulppa irti hoyryventtiilikam-
miosta.

6. Laitteen kannen avaaminen
Avaa lukituskahva (-&*). Kaanna
lukituskahvaa vastapaivaan vasteeseen
asti. Avaa kansi painamalla peruslait-
teessa olevaa avauspainiketta.
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8. Kannen sisdosan irrottaminen
Kierra kiinnitysruuvi auki vastapaivaan ja
poista se. Pida kannen sisdosaa toisella
kadella kiinni kannen sisapuolella.
Ty6nna toisella kadella kannen
ulkopuolella héyryventtiilikammiossa
sijaitseva hoyryventtiili aukon Iapi
painamalla sita kevyesti. Poista kannen
sisdosa varovasti kannesta.

e .

9. Poista laitteen ja sen varusteiden
pakkausmateriaali.

10. Tarkista, ovatko kaikki osat mukana.
= Kuva I

11. Tarkista, ettei laitteessa ja varusteissa
ole nakyvia vaurioita.

Huomio!
Viallista laitetta ei saa koskaan kayttaa!

12. Puhdista ja kuivaa osat huolellisesti
ennen ensimmaistd kayttokertaa.

=> "Hoito ja péivittdinen puhdistus”
katso sivu 199

Turvalaitteiden tarkastus

Kannen sisdosa: Tarkista, onko kannen
sisdosassa olevassa tiivisterenkaassa
nakyvia varjaytymia, halkeamia tai muita
vaurioita.

Tarkista turva- ja hdyryventtiilin seka
ylipainevarmistimen puhtaus. Ne eivat
saa olla tukossa. Ylipainevarmistimen
on paastava likkumaan vapaasti.
Hoyryventtiilikammio: Tarkista, onko
hoyryventtiilikammiossa sijaitsevassa
hoyryventtiilin tiivisteessa nakyvia var-
jaytymia, halkeamia tai muita vaurioita.
Tarkista valkoisen hdyrynpoistovivun
puhtaus. Se ei saa olla tukossa.

13.



14. Astian asettaminen paikoilleen
Aseta astia takaisin paikoilleen
laitteen sisatilaan. Astian kahvojen on
asetuttava niille tarkoitettuihin koloihin.

Huomio!
Ennen kuin laitat astian laitteeseen, tarkista
etta sisatila on puhdas ja kuiva.

15. Kannen sisdosan kiinnittdminen
Lukituskahvan on oltava auki (-&*).
Aseta kannen sisdosa pidikkeeseen
niin, ettéd hdyryventtiili on alaspain.
Ohjaa hdyryventtiili samalla myds sille
tarkoitetun aukon lapi. Kirista kannen
sisdosan kiinnitysruuvi my6tapaivaan
kannen sisdosan pidikkeeseen.

16. Kannen sulkeminen
Paina kantta alas, kunnes se lukittuu.
Sulje lukituskahva (). Kaanna lukitus-
kahvaa myé6tapaivaan vasteeseen asti.

17. Venttiilitulpan kiinnittdminen
Aseta venttiilitulppa héyryventtiilikam-
miossa paikoilleen hdyryventtiiliin ja
paina se kiinni.

Huomio!

Varmista, etta valkoinen héyrynpoistovipu

on venttiilitulpan alapuolella.

18. Hoyryventtiilin kiinnittdminen
Aseta hoyryventtiili ylhaalta pain
kohdalleen kanteen ja paina se kiinni.

Ennen ensimmaista kayttoéa fi

19. Kondenssivesisaiilion kiinnittdminen
Kaanna kantokahva ylds. Tartu sailiodn
kiinni ylareunasta sivuilta ja aseta se
paikoilleen laitteen taustapuolelle.

20. Liita laitteen mukana toimitettu verkko-
litantajohto ensin laitteeseen ja sitten
pistorasiaan.

Huomio!
Kayta ainoastaan laitteen mukana toimitet-
tua verkkoliitantajohtoa.

Ohjauspaneelin valitsimet @, </ ja kaikki
LED-valot syttyvat kerran lyhyesti ja kuuluu
viisiosainen merkkiaani. Taman jalkeen
valitsin @© vilkkuu. Laite on valmiustilassa ja
valmis kaytettavaksi.
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fi Ruoanvalmistus

Ruoanvalmistus

Yleisia suosituksia

Parhaan mahdollisen ja maukkaan lopputu-
loksen saavuttamiseksi suosittelemme, etta
kaytat ruokaohjekirjamme ehdotuksia, jotka
on laadittu erityisesti tata laitetta varten.
Ruokaohjekirjassa annetaan tarkkoja
ohjeita ainesten vaadittavista maarista, suo-
situksia valmistusajoista, -lampdtiloista ja
hdéyrypainetoiminnon kaytosta seka neuvoja
ohjelmien jarkevaa yhdistelya varten.

Kayta aluksi reseptisuosituksiamme, kunnes
saat hieman kokemusta laitteen kaytosta.
Jos arvostat laitteen etuja ja monipuolisia
kayttdmahdollisuuksia, uusien reseptien
kokeilu tuottaa sinulle varmasti iloa. Kayta
tallsin lisaksi laitteen tarjoamia yksildllisia
asetusmahdollisuuksia. =» “Yksildlliset ase-
tusmahdollisuudet” katso sivu 197

Jotta saat yleiskuvan kaikista ruoanval-
mistusohjelmista, olemme koonneet ne
selkedan taulukkoon. =» "Ruoanvalmistus-
ohjelmien lista” katso sivu 201

/\ Palovamman vaara!

m Tarkista turvalaitteiden toiminta aina
ennen kuin kaytat laitetta. = "Ennen
ensimmaéisté kaytt6a” katso sivu 185

m Ala koskaan kayta laitetta, jos astia,
kannen sisdosa, venttiilitulppa ja
hoyryventtiili eivat ole paikoillaan.

m Ala koskaan liikuta laitetta kéyton
aikana.

m Al3 koskaan avaa laitetta voimaa
kayttaen!
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/\ Palovammavaara!
Noudata verkkoliitantajohtoon merkittya
varoitusta:

Kayta ruoanvalmistusohjelmia vain
sellaisille tuotteille, joille ne on tarkoitettu.
Jotta valtetdan ylikiehumisen tai
kuohumisen aiheuttamia palovammoja,
seuraavien tuotteiden kypsentadmiseen
ei saa kayttda korkean lampdtilan
ohjelmia (hdyrykypsennys, haudutus,
ruskistaminen, hellavarainen friteeraus,
paistaminen, keittdminen) eika yli

100 °C:een manuaalista asetusta:
linssit, soija, runsaasti proteiinia tai
tarkkelysta sisaltavat nesteet (esim.
naudanlihakeitto), maito ja sen
kaltaiset nesteet, vihannekset ja muut
elintarvikeyhdistelmat, jotka voivat
helposti kiehua yli tai kuohua.

Huomio!

m Kayta sekoittamiseen vain laitteen
mukana toimitettua lastaa (ei
metallivalineita).

m Ennen jokaista kayttokertaa on tarkis-
tettava, etta laitteessa ei ole vaurioita,
kaikki osat ovat paikoillaan ja laite on
puhdas ja asianmukaisesti sijoitettu.
=»> “Ennen ensimmaisté kéyttéa” katso
sivu 185




Ruoanvalmistus ilman
hoyrypainetta

Kaytettavissa on 16 valmista ruoanvalmis-
tusohjelmaa. =% "Ruoanvalmistusohjelmien
lista” katso sivu 201

Huomautus: Kun valitset ja kdynnistat
ruoanvalmistusohjelmia ilman héyrypaine-
toimintoa, varmista, etta lukituskahva on
aina auki (-&*).

1. Laite on kayttévalmis. Taytad haluamasi
ainekset laitteeseen. Tata varten avaa
kansi ja laita ainekset astiaan. Maaran
voit tarkistaa astian sisapuolella ole-
vasta mitta-asteikosta.

Huomio!

m Taytd astiaan enintdan 4 litraa aineksia.
Jos valmistat elintarvikkeita, jotka
turpoavat kypsyessaan kuten esim.
riisi tai kuivatut vihannekset, tayta astia
enintaan puolilleen.

2. Sulje laite. Paina kantta alas, kunnes se
lukittuu.

3. Paina valitsinta @, jolloin paéset
toimintojen valintatilaan.

Toimintojen valintatilassa valitaan

ruoanvalmistusohjelma ja tehdaan laitteen

kaikki asetukset. Valitsimen ® valo ja
merkkivalo [my mode] (oma kayttétila)
palavat jatkuvasti. Valitsin </ vilkkuu.

Naytéssa nakyy "00:00”.

Huomautuksia:

m Erdat ruoanvalmistusohjelmat tai vaiheet
suoritetaan kannen ollessa avattuna.
=» katso oheinen ruokaohjekirja

m Jos ohjauspaneeliin ei tehda muutoksia
5 minuuttiin, laite siirtyy automaattisesti
valmiustilaan.

Ruoanvalmistus fi

1. Painele valitsinta & niin monta kertaa,
ettd haluamasi ruoanvalmistusohjelma
on valittuna.

Ohjauspaneelissa palaa LED-merkkivalo

ja valitun ohjelman asetettu valmistusaika

vilkkuu naytossa.

2. Kaynnista ruoanvalmistusohjelma
painamalla valitsinta /.

Laite kuumentaa astiaa, kunnes asetettu
lampétila on saavutettu. Kuumennusajan
kuluessa nayttoon ilmestyy viivoja, jotka
syttyvat vuorotellen myétapaivaan. Kun ase-
tettu lampdtila on saavutettu, viivat katoavat
naytdsta ja valmistusaika tulee nakyviin.
Ruoan valmistus alkaa automaattisesti.

Huomautus: Kun valitset ohjelman [pasta]
(pasta) tai [soft fry] (hellavarainen fritee-
raus), kuuluu toistuva merkkidani, naytto ja
valitsin /' vilkkuvat, kunnes elintarvikkeet
on lisatty ja valitsinta </ painettu.

Valmistusajan naytto iimaisee jaljella olevan
ajan.
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fi Ruoanvalmistus

Ruoanvalmistuksen aikana muodostuu
vesihdyrya, jota poistuu laitteesta, jotta
paine ei paase kohoamaan liikaa.

Lampétilan korottaminen tai
alentaminen ruoanvalmistuksen
aikana

Jos ruoanvalmistuksen lampétila on
asetettu liilan korkeaksi tai liian matalaksi,
sité voidaan korottaa (enint. +10°C) tai
alentaa (enint. -10°C) myo6s valmistuksen
aikana.

Jos haluat korottaa lampétilaa, pida
valitsinta § painettuna. Naytdssa nakyy
ensin ajankohtainen lampétila, joka nousee
1°C kerrallaan enintdan suurimpaan
mahdolliseen arvoon (+10°C) saakka. Pida
painike painettuna, kunnes haluamasi
korkeampi lampétila on saavutettu.

Jos haluat alentaa lampétilaa, pida
valitsinta § painettuna. Naytdssa nakyy
ensin ajankohtainen lampdtila, joka ensin
nousee 1°C kerrallaan enintdan suurimpaan
mahdolliseen arvoon (+10°C) saakka. Kun
suurin arvo on saavutettu, nayttdé hyppaa
pienimpaan mahdolliseen arvoon (20°C
alaspain). Pida painike painettuna, kunnes
haluamasi alempi lampétila on saavutettu.
Jatka ruoanvalmistusohjelmaa painamalla
valitsinta /.

Huomautus: Jos valitsinta / ei paineta,
ruoanvalmistusohjelmassa kaytetaan
aiemmin asetettua lampdétilaa.

Kun ruoanvalmistusohjelma on paattynyt,
kuuluu merkkiéani, merkkivalo [finished]
(valmis) ja valitsimen </ valo syttyvat

tai lampimanapitotoiminto aktivoituu.

=> ’Ldmpiménépitotoiminto” katso

sivu 195

Naytto vilkkuu ja siina nakyy "00:00”.

3. Avaa kansi ja tarjoile valmistettu ruoka.

/\ Palovamman vaara!

m Laitteen sisélle kertyy runsaasti héyrya
ruoanvalmistuksen aikana. Avaa kansi
aina varovasti. Ala kumarru laitteen
ylapuolelle.
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m Astia ja siind mahdollisesti kaytettavat
varusteet voivat olla erittain kuumia.
Kayta aina kahvoja tai patakintaita.

Huomio!

Keittdmisen aikana kosteus tiivistyy kon-

denssivedeksi. Tyhjenna kondenssivesisai-

li6 saanndllisin valein.

Huomautuksia:

m Ruoanvalmistusohjelma voidaan
keskeyttdd milloin tahansa valitsi-
mella X. Tallgin laite siirtyy toimintojen
valintatilaan.

m Tiettyihin ruoanvalmistusohjelmiin
voi kuulua useita valmistusvaiheita.
=» "Useita valmistusvaiheita” katso
sivu 195

Valmistusajan pidentaminen
ruoanvalmistuksen aikana

Jos ainekset eivat vield ole kypsia, vaikka

ohjelma on lahes paattynyt, voit pidentda

valmistusaikaa.

1. Paina tall6in valitsinta é& ja pida se
painettuna.

Naytéssa nékyy ensin ajankohtainen

valmistusaika, jota jatketaan 1 minuutti

kerrallaan.

2. Pida painike painettuna, kunnes
haluamasi valmistusaika on saavutettu.

3. K&ynnista uusi valmistusaika painamalla
valitsinta /.

Huomautus: Valmistusaikaa voidaan
pidentaa enintaan 30 minuuttia. Jos
haluamasi valmistusaika meni naytéssa
ohi, paina valitsinta &, kunnes suurin
mahdollinen arvo on saavutettu, minka
jalkeen nayttdé hyppaa takaisin 5 minuuttiin.
Sous-vide-kypsennys
Sous-vide-kypsennys tarkoittaa kypsen-
nysta "tyhjiossd” matalissa lampdtiloissa.
Sous-vide-kypsennys on hellavarainen
ja vaharasvainen kypsennysmenetelma
lihalle, kalalle, vihanneksille ja jalkiruoille.
Elintarvikkeet suljetaan ilmatiiviisti tyh-
jiopakkauslaitteella erityiseen kuumuutta
kestavaan keittopussiin.



A Terveysriski!

Sous-vide-kypsennys tapahtuu matalassa

kypsennyslampdtilassa. Kiinnitéd sen tdhden

ehdottomasti huomiota seuraaviin kayttéa ja
hygieniaa koskeviin ohjeisiin:

m  Kayta vain hyvalaatuisia tuoreita
elintarvikkeita.

m Pese ja desinfioi katesi. Kayta kertakayt-
tokasineita tai keittio-/grillipinteja.

m  Kayta kriittisten elintarvikkeiden kuten
esim. linnunlihan, kananmunien
ja kalan valmistamisessa erityista
tarkkaavaisuutta.

m Valmista linnunliha vahintaan 65°C:een
lampdtilassa.

m Pese ja/tai kuori vihannekset ja
hedelmat aina huolellisesti.

m Pida pinnat ja leikkuulaudat aina
puhtaina. Kayta eri elintarvikelaaduille
eri leikkuulautaa.

m  Pida kylmaketju katkeamattomana. Kat-
kaise se vain lyhyesti elintarvikkeiden
esivalmistelua varten, ja laita tyhjidpa-
katut ruoat sen jalkeen taas jadkaappiin
odottamaan kypsennyksen aloittamista.

m Ruoat soveltuvat vain heti nautittaviksi.
Nauti ruoat heti kypsennyksen jalkeen
alaka sailyta niitd pidempaan, edes
jaakaapissa. Ne eivat sovellu uudelleen
lammitettaviksi.

Vakuumipussi

m Kaytd sous-vide-kypsennykseen vain
tata tarkoitusta varten olevia, kuumuutta
kestavia vakuumipusseja.

m Ala kypsenna ruokia pakkauksissa,
joissa ostit ne (esim. pakattu kala).
Nama pakkaukset eivat sovellu
sous-vide-kypsennykseen.

Vakumointi

m  Kayta ruokien tyhjidpakkaamiseen
tyhjidpakkauslaitetta, joka kykenee
tuottamaan 99 % tyhjion. Vain
siten voidaan saavuttaa tasainen
lammodnsiirto ja sen my6ta taydellinen
kypsennystulos.

Ruoanvalmistus fi

Huomautuksia:

m  Suurin mahdollinen tayttdmaara
sous-vide-kypsennyksessa on 3 I.
Astian vedenpinta ei saa ylittda ruokien
lisddmisen jalkeen 3 litran merkkia.

m Sulje kansi aina sous-vide-
kypsennyksen ajaksi.

Ruoanvalmistus hoyrypaineella

Monitoimikeitin on varustettu héyrypaine-
toiminnolla. Hoyrypainetoiminto kypsentaa
ruoat paineessa yli 100 °C:een lampo-
tilassa. Tdman ansiosta kypsennysajat
lyhenevat huomattavasti. Lisdetuna on
huomattava energiansaasto. Lyhyt kypsen-
nysaika sailyttdd paremmin aromin, maun ja
vitamiinit.

Kaytettavissa on 8 valmista ruoanvalmis-
tusohjelmaa, joissa voidaan kayttaa liséna
hdyrypainetoimintoa. =% "Ruoanvalmistus-
ohjelmien lista” katso sivu 201

Alhainen héyrypaine

Herkkien ruokien kuten vihanneksien, kalan
tai hedelmien valmistukseen kaytetdan
alhaista hdyrypainetta, jolloin elintarvikkeet
kypsyvat hellavaraisesti. Liian korkea paine
poistuu automaattisesti hdyryventtiilin kautta.

Korkea hoyrypaine

Kaikkien muiden ruokalajien valmistukseen
kaytetaan korkeaa hdyrypainetta, jolla saa-
vutetaan optimaalinen tulos. Liian korkea
paine poistuu automaattisesti hoyryventtiilin
kautta.

Hoyrypainetoiminto aktivoitu
Jotta voit valita ruoanvalmistusohjelmiin

lisaksi hdyrypainetoiminnon, on ensin suljet-
tava lukituskahva (-=-). K&danna lukituskah-
vaa myOtapaivaan vasteeseen asti.
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fi Ruoanvalmistus

Kun laite on suljettu oikein ja hdyrypainetoi-
minto on kytketty paalle, kuuluu merkkiaani.
Vasta sen jalkeen voit valita toimintojen
valintatilassa haluamasi ruoanvalmistusoh-
jelman hdyrypainetoiminnolla. Alhaisen hoy-
rypaineen [ <~ ] tai korkean hdyrypaineen

[ €2 ] merkkivalot palavat. =» "Ruoanvalmis-
tus héyrypaineella” katso sivu 191

Hoyrypainetoiminto deaktivoitu

Jotta voit valita ruoanvalmistusohjelmat
ilman hdyrypainetoimintoa, lukituskahvan
on oltava auki (<&-). K&énna lukituskahvaa
vastapaivaan vasteeseen asti.

Toimintojen valintatilassa voit valita
haluamasi ruoanvalmistusohjelmat ilman
hoyrypainetoimintoa. =% "Ruoanvalmistus
ilman héyrypainetta” katso sivu 189

Kéytettévissa on 8 valmista ruoanvalmis-
tusohjelmaa, joissa voidaan kayttaa lisana
hoyrypainetoimintoa. =% "Ruoanvalmistus-
ohjelmien lista” katso sivu 201

/\ Palovamman vaara!

m Vaahtoavia aineksia kuten esim.
maitoa tai kermaa ei saa kuumentaa
hdéyrypaineella.

m Ala kayté hdyrypainetoimintoa elintarvik-
keiden friteeraukseen 6ljyssa paineella.

1. Avaa laite. Avaa lukituskahva (-&*)
ja paina peruslaitteessa olevaa
avauspainiketta.

2. Tayta haluamasi ainekset astiaan.
Maaran voit tarkistaa astian sisapuolella
olevasta mitta-asteikosta.

Huomio!

m Ala koskaan kuumenna laitetta
hdéyrypaineella, ennen kuin olet tayttanyt
sisaan vetta tai muuta nestetta. Lisaa
vahintaan 250 ml nestetta.
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m Tayta astiaan enintdan 3,3 litraa
aineksia. Jos valmistat elintarvikkeita,
jotka turpoavat kypsyessaan kuten
esim. riisi tai kuivatut vihannekset, tayta
astia enintaan puolilleen.

3. Sulje laite. Paina kantta alas, kunnes se
lukittuu, ja sulje lukituskahva (-=).
Kuuluu merkkidani. Héyrypainetoiminto on

kytketty paalle.

4. Paina valitsinta @, jolloin paaset
toimintojen valintatilaan.

Toimintojen valintatilassa valitaan ruoan-

valmistusohjelma ja tehdaan laitteen

kaikki asetukset. Valitsimen @ valo seka

merkkivalot [my mode] (oma kayttétila) ja

[~ ] palavat jatkuvasti. Valitsin </ vilkkuu.

Naytdssa nakyy "00:00".

Huomautus: Jos ohjauspaneeliin ei
tehda muutoksia 5 minuuttiin, laite siirtyy
automaattisesti valmiustilaan.

5. Painele valitsinta & niin monta kertaa,
ettd haluamasi ruoanvalmistusohjelma
on valittuna.

Ohjauspaneelissa palaa LED-merkkivalo
ja valitun ohjelman asetettu valmistusaika
vilkkuu naytossa. Alhaisen hdyrypaineen
[<>] tai korkean hdyrypaineen [ %3 ] merk-
kivalo palaa. Valitsimella % voit vaihtaa
asetuksia [ ]ja [@].



Huomautus: Jos merkkivalo [ ] tai [ €3] ei
pala, héyrypainetoiminto ei ole kaytettavissa
valitulle ohjelmalle.

6. Kaynnista ruoanvalmistusohjelma
painamalla valitsinta /.

Laite kuumentaa astiaa, kunnes asetettu
hoyrypaine on saavutettu. Kuumennusajan
kuluessa nayttoon ilmestyy viivoja, jotka
syttyvat vuorotellen myétapaivaan.

Kun asetettu hdyrypaine on saavutettu,
viivat katoavat naytosta ja valmistusaika
tulee nakyviin.

Ruoan valmistus alkaa automaattisesti.
Valmistusajan nayttd iimaisee jaljella olevan
ajan.

Kun valmistusaika on paattynyt, kuuluu
merkkiaani, naytto vilkkuu ja siind nakyy
"P”. Hoyryventtiilista tulee ajoittain hdyrya
automaattisesti, jotta laitteen sisatilan paine
alenee.

/\ Palovamman vaara!

Al koskaan kumarru laitteen ylapuolelle,
kun sen sisalta tulee hoyrya!

Kun paine on kokonaan poistunut
laitteen sisatilasta, merkkivalo [finished]
(valmis) ja valitsimen </ valo syttyvat

tai lampimanapitotoiminto aktivoituu.

=> ’Ldmpiménépitotoiminto” katso

sivu 195

Ruoanvalmistus fi

Naytdssa palaa neliosymboli (katkoviiva).

Ruoanvalmistusohjelma on paattynyt.

7. Avaa laite. Avaa lukituskahva (&*)
ja paina peruslaitteessa olevaa
avauspainiketta.

Huomautuksia:

m Al3 koskaan avaa laitetta voimaa
kayttaen!

m Ravistele laitetta aina kevyesti
ennen kuin avaat sen, jotta sisalle
mahdollisesti muodostuneet héyrykuplat
puhkeavat eika laite lukkiudu.

m Lukituskahva aukeaa helposti, kun
héyry on kokonaan poistunut laitteen
sisétilasta ja laite on paineeton.

m  HOyryn automaattinen poistuminen voi
kestaa jonkin aikaa. Hoyry voidaan
poistaa myds manuaalisesti taman
vaiheen nopeuttamiseksi tai jos laite
ei ole taysin paineeton. =» "Héyryn
poistaminen manuaalisesti” katso
sivu 194

8. Tarjoile valmistettu ruoka.

/\ Palovamman vaara!

m Astia ja siind mahdollisesti kaytettavat
varusteet voivat olla erittain kuumia.
Kayta aina kahvoja tai patakintaita.

Huomio!

Keittdmisen aikana kosteus tiivistyy
kondenssivedeksi. Tyhjenna
kondenssivesisailié sdanndllisin valein.

Huomautuksia:

m Ruoanvalmistusohjelma voidaan kes-
keyttaa milloin tahansa valitsimella X.
Talloin laite siirtyy toimintojen valinta-
tilaan. Ennen kuin laitteen voi avata,
hdyry on paastettava manuaalisesti lait-
teen sisatilasta. =% "Héyryn poistaminen
manuaalisesti” katso sivu 194

m  Tiettyihin ruoanvalmistusohjelmiin
kuuluu useita valmistusvaiheita.
=> "Useita valmistusvaiheita” katso
sivu 195
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fi Lisatoiminnot

HOyryn poistaminen
manuaalisesti

Hoyry voidaan poistaa myOds manuaalisesti

seuraavissa tapauksissa:

m Jos haluat nopeuttaa hdyryn automaat-
tista poistumista ruoanvalmistusohjel-
man lopussa.

m Jos ruoanvalmistusohjelma on
keskeytetty.

m Jos lukituskahva ei aukea, koska laite ei
ole tysin paineeton.

/\ Palovamman vaara!

HOyrynpoistopainiketta painettaessa hoyry-

venttiilista tulee ulos kuumaa héyrya kovalla

paineella. Ald koskaan kumarru laitteen yla-

puolelle, kun painat héyrynpoistopainiketta!

1. Paina hoyrynpoistopainiketta, kunnes
hoyryventtiilistd ei enaa tule ulos
kuumaa hoyrya.

)

2. Avaa laite. Avaa lukituskahva (&)
ja paina peruslaitteessa olevaa
avauspainiketta.

Huomautus: Jos lukituskahva ei aukea,
laite ei viela ole taysin paineeton. TallGin
paina ylipainevarmistinta manuaalisesti
ohuella tikulla alas, kunnes laitteesta ei
enaa tule hdyrya. Taman jalkeen avaa
lukituskahva (-&*) ja paina peruslaitteessa
olevaa avauspainiketta.
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Lisatoiminnot

Seuraavat lisdtoiminnot ovat kaytettavissa
ruoanvalmistusohjelmille seka hdyrypaine-
toimintoa kaytettaessa tai sita ilman.

Valmiiksi asetetun valmistusajan
valinta

Jokaiselle ruoanvalmistusohjelmalle nay-
tetdan ohjauspaneelissa valmiiksi asetettu
valmistusaika [medium] (keskimaarainen).
Valmistusaikaa voidaan lyhentaa [short]
(lyhyt) tai pidentaa [long] (pitka).

1. Painele valitsinta =< niin monta kertaa,
ettéd haluamasi merkkivalo palaa.
Nayttéon tulee vuorotellen asetus
[medium] (keskimaarainen), [long]
(pitka), [short] (Iyhyt) ja sitten jalleen
[medium] (keskimaarainen).

Valmistusajalle asetetut arvot nakyvat

naytossa.

2. Kaynnista ruoanvalmistusohjelma
painamalla valitsinta /.

Viivastysajan asettaminen

Jos haluat nauttia juuri valmistuneen ruoan
tiettyyn aikaan, voit asettaa ajan, jonka
kuluttua valitsemasi ruoanvalmistusohjelma
kaynnistyy.

Huomautus: Viivastysaika on mahdollinen
vain tietyille ruoanvalmistusohjelmille.
Viivastysajan esiasetus vaihtelee eri
ohjelmissa.

1. Valitse ruoanvalmistusohjelma.

2. Paina valitsinta . Valitsin </ vilkkuu.
Naytéssa vilkkuu "00:10”.

Aikaa voidaan pidentaa painelemalla

valitsinta ® useita kertoja. Kun painat sita

lyhyesti, aika pitenee 5 minuuttia kerrallaan.

Jos painat valitsinta hieman pitempaan, aika

pitenee 10 minuuttia kerrallaan. Kun pidat

valitsinta ® painettuna noin 2 sekunnin ajan,

aika pitenee 30 minuuttia kerrallaan.

3. Kun haluamasi viivastysaika on
naytossa, paina valitsinta /.

Valitsemasi viivastysaika nakyy naytdssa.

Naytdssa palaa [timer] (ajastin).



Nayttd ilmaisee ohjelman kaynnistykseen
jaljella olevan ajan. Ruoan valmistus alkaa
taman jalkeen automaattisesti.

Huomautuksia:

m Viivastysaika voidaan kytkeéa pois paalta
milloin tahansa painamalla valitsinta </
Talléin ruoanvalmistusohjelma
kaynnistyy heti.

m Jos naytdssa ei vilku "00:10”, valitulle
ruoanvalmistusohjelmalle ei voi asettaa
viivastysaikaa.

Useita valmistusvaiheita

Tiettyihin ruoanvalmistusohjelmiin voi kuulua
useita valmistusvaiheita. Kuuluu merkkiaani,
kun seuraava vaihe on ajankohtainen.
Ohjauspaneelissa nakyy vastaava LED-valo
1, 2, 3 tai 4 ja valitsimen </ valo vilkkuu.
m Avaa laitteen kansi.
Lisaa ainekset.
Noudata reseptissa annettuja ohjeita
ruoanvalmistustavasta (héyrytoiminnolla
tai sité ilman; kansi auki). =» katso
oheinen ruokaohjekirja
m Kaynnistd seuraava valmistusvaihe
valitsimella /.
Laitteen sisatila kuumenee, kunnes seuraa-
valle valmistusvaiheelle asetettu lampédtila
tai valittu héyrypaine on saavutettu. Kuu-
mennusajan kuluessa nayttéon ilmestyy
viivoja, jotka syttyvat vuorotellen myo6ta-
paivaan. Kun asetettu lampétila tai valittu
hdéyrypaine on saavutettu, viivat katoavat
naytosté ja seuraava valmistusaika tulee
nakyviin. Ruoan valmistus alkaa automaat-
tisesti. Valmistusajan nayttd ilmaisee jaljella
olevan ajan.

Valmistusvaiheen ennenaikainen
keskeyttaminen

Jos ainekset ovat valmistusvaiheen aikana
kypsia odotettua nopeammin, vaihe voidaan
keskeyttdd manuaalisesti.
1. Paina talldin valitsinta </ vahintaan

2 sekuntia.

Lisdosien kayttd fi

Tamanhetkinen valmistusvaihe paattyy.
Taman jalkeen kuuluu totuttuun tapaan
merkkidani, kun seuraava vaihe on
ajankohtainen. Ohjauspaneelissa nakyy
vastaava LED-valo 1, 2, 3 tai 4 ja valitsimen
V valo vilkkuu.

2. Kaynnista seuraava valmistusvaihe.
Lampimanapitotoiminto

Tiettyihin ruoanvalmistusohjelmiin sisaltyy
[dBmpimanapitotoiminto. =% "Ruoanvalmis-
tusohjelmien lista” katso sivu 201

Jos ruoanvalmistusohjelmaan kuuluu
lampimanapitotoiminto, se kytkeytyy paalle
automaattisesti, kun ruoka on valmistunut,
ja pitéa sen lampimana (40 °C) enintaan
10 tunnin ajan (asetettu lampimanapitoaika
riippuu ruoanvalmistusohjelmasta). Merk-
kivalot [finished] (valmis) ja [keep warm]
(lampimanapito) palavat. Naytdssa palaa
nelidsymboli (katkoviiva). LAmpimanapi-
totoiminto voidaan lopettaa valitsimella X.
Tallsin laite siirtyy toimintojen valintatilaan.

Lisaosien kaytto

Friteerauskorin kaytto

Lihan, kalan, leivonnaisten tms.
valmistamiseen kuumassa 0ljyssa [soft fry]
-ohjelmalla (hellavarainen friteeraus)
vaaditaan friteerauskori (riippuu mallista).

Huomautus: Parhaan mahdollisen ja
maukkaan lopputuloksen saavuttamiseksi
suosittelemme, ettd kaytat ruokaohje-
kirlamme ehdotuksia. =» katso oheinen
ruokaohjekirja

Esimerkki: ruoanvalmistusohjelma
[soft fry] (hellavarainen friteeraus)

/\ Palovamman vaara!

m  Al4 koskaan kéyta hdyrypainetoimintoa
hellavaraiseen friteeraukseen. Se on
automaattisesti pois kaytosta, kun on
valittu ruoanvalmistusohjelma [soft fry]
(hellavarainen friteeraus).

m Lisaa oljya tai friteerausrasvaa enintaan
merkkiin [1.0 +&y] saakka.

m Friteeraa kerrallaan enintaan 300g
tuoreita tai pakastettuja aineksia.
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fi Lisdosien kayttoé

m Laitteen sisalle voi kertya runsaasti hoyrya
ruoanvalmistuksen aikana. Avaa kansi
varovasti. Ala kumarru laitteen ylapuolelle.

m Astia ja siind mahdollisesti kaytettavat
varusteet voivat olla erittéain kuumia.
Kéayta aina pihteja, vastaavia kahvoja tai
patakintaita.

m  Ald missaan tapauksessa kéyta lastaa ja
kauhaa kuumassa rasvassa tai oljyssa.

1. Avaa laitteen kansi.

2. Tayta astiaan enintdan 1 litra oljya.
Maaran voit tarkistaa astian sisapuolella
olevasta mitta-asteikosta.

3. Sulje kansi.

4. Valitse toimintojen valintatilassa
ruoanvalmistusohjelma [soft fry] (hella-
varainen friteeraus) =» "Ruoanvalmis-
tusohjelmien lista” katso sivu 201

5. Kaynnista ruoanvalmistusohjelma
painamalla valitsinta /.

Oliy kuumenee. Kun asetettu lampétila

on saavutettu, kuuluu merkkiaani ja

valitsimen «/ valo vilkkuu.

6. Lisaa ainekset friteerauskoriin.

7. Avaa laitteen kansi.

8. Aseta friteerauskori astiaan laitteen

mukana toimitetun kahvan avulla ja

poista sitten kahva.

9. Al3 sulje kantta.

10. Kéynnista ruoanvalmistusohjelma
painamalla valitsinta /.

Kun ruoanvalmistusohjelma on paattynyt,

kuuluu merkkiaani.
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11. Anna friteerattujen ainesten valua jonkin
aikaa nostamalla friteerauskori kahvan
avulla ylds ja ripustamalla se kiinnikkeen
avulla astian reunaan.

Hoyrytysastian kaytto

Vihanneksien, lihan ja kalan héyrykypsen-
nykseen vaaditaan hdyrytysastia. Kaksiosai-
sessa hoyrytysastiassa voidaan kypsentaa
samanaikaisesti erilaisia aineksia (esim.
alaosassa vihanneksia ja ylaosassa kalaa).

Huomautuksia:

m Parhaan mahdollisen ja maukkaan loppu-
tuloksen saavuttamiseksi suosittelemme,
etta kaytat ruokaohjekirjamme ehdotuksia.

m HOyrytysastiaa voidaan kayttaa hoyry-
painetoiminnon kanssa tai sita ilman.

Esimerkki: ruoanvalmistusohjelma
[steam] (hoyrykypsennys) ilman
hoyrypainetoimintoa

/\ Palovamman vaara!

m Tayta laitteeseen vetta enintaan
merkkiin [0.5 & ] saakka.

m Laitteen sisalle voi kertya runsaasti hoyrya
ruoanvalmistuksen aikana. Avaa kansi
varovasti. Al kumarru laitteen ylapuolelle.

m Astia ja siind mahdollisesti kaytettavat
varusteet voivat olla erittain kuumia.
Kayta aina kahvoja tai patakintaita.

1. Avaa laitteen kansi.

2. Tayta astiaan enintdan 0,5 litraa vetta.
Maaran voit tarkistaa astian sisdpuolella
olevasta mitta-asteikosta.

3. Ripusta hoyrytysastian alaosa laitteessa
olevaan astiaan.

4. Jos haluat kypsentaa erilaisia aineksia,
tayta alaosa alempaan tasoon saakka.



5. Aseta ylaosa paikalleen ja lisaa aineksia.

6. Sulje kansi.

7. Valitse toimintojen valintatilassa ruoan-
valmistusohjelma [steam] (hdyrykyp-
sennys) =% "Ruoanvalmistusohjelmien
lista” katso sivu 201

8. Kaynnista ruoanvalmistusohjelma
painamalla valitsinta /.

Kun ruoanvalmistusohjelma on paattynyt,

kuuluu merkkidani ja valitsimen / valo

vilkkuu.

9. Avaa laitteen kansi.

10. Nosta hoyrytysastian yla- ja alaosa ulos.

Yksilolliset

asetusmahdollisuudet
Valmistusajan ja -lampétilan tai héyrypai-
neen valmiiksi asetettuja arvoja voidaan
muuttaa yksildllisten toiveiden ja reseptin
ohjeiden mukaisesti.

Valmistusajan asetus

1. Painele valitsinta & toimintojen valinta-
tilassa niin monta kertaa, etta haluamasi
ruoanvalmistusohjelma on valittuna.

Ohjauspaneelissa palaa LED-merkkivalo

ja tdman ohjelman asetettu valmistusaika

vilkkuu ndytdssa.

2. Paina 1 kerran valitsinta &.

Asetettu valmistusaika vilkkuu naytéssa.

3. Painele valitsinta &, kunnes nakyvissa
on haluamasi valmistusaika.

Yksilolliset asetusmahdollisuudet fi

Kun painat valitsinta & lyhyesti, valmistus-

aika pitenee 1 minuutin. Kun suurin asetettu

kesto on saavutettu, nayttd hyppaa pienim-

paan asetettuun arvoon. Kun pidat valitsinta

pitempaan painettuna, aika pitenee

10 minuuttia kerrallaan.

4. Kun haluamasi valmistusaika on
nakyvissa, paina valitsinta </

Ruoanvalmistusohjelma kaynnistyy

asetetulla valmistusajalla.

Jos haluat muuttaa valitun ohjelman kaikkien

valmistusvaiheiden kestoa, toista vaiheet

2-4 ennen kunkin valmistusvaiheen alkua.

Huomautus: Nama asetukset eivat
tallennu. Kun sama ruoanvalmistusohjelma
valitaan uudelleen, nakyviin tulee jalleen
valmiiksi asetettu valmistusaika.

Valmistuslampotilan asetus

Ruoanvalmistusohjelmissa, joissa ei
kayteta hoyrypainetoimintoa, voidaan valita
lampdtila vapaasti.

1. Painele valitsinta @ toimintojen valinta-
tilassa niin monta kertaa, ettd haluamasi
ruoanvalmistusohjelma on valittuna.

Ohjauspaneelissa palaa LED-merkkivalo

ja tdman ohjelman asetettu valmistusaika

vilkkuu naytossa.

2. Paina 1 kerran valitsinta §.

Asetettu valmistuslampatila vilkkuu

naytossa.

3. Painele valitsinta §, kunnes nakyvissa
on haluamasi valmistuslampétila.

Kun painat valitsinta § lyhyesti, valmistus-

lampétila nousee 5 astetta. Kun suurin ase-

tettu lampdtila on saavutettu, nayttd hyppaa
pienimpaan asetettuun arvoon. Kun pidat
valitsinta § pitempaan painettuna, lampétila
nousee 10 astetta kerrallaan.

4. Kun haluamasi valmistuslampétila on
nakyvissa, paina valitsinta </ .

Ruoanvalmistusohjelma kaynnistyy asete-

tulla lampatilalla.

Jos haluat muuttaa valitun ohjelman kaik-

kien valmistusvaiheiden lampdtilaa, toista

vaiheet 2-4 ennen kunkin valmistusvaiheen
alkua.
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fi Yksilolliset asetusmahdollisuudet

Huomautus: Nama asetukset eivat
tallennu. Kun sama ruoanvalmistusohjelma
valitaan uudelleen, nakyviin tulee jalleen
valmiiksi asetettu valmistuslampdtila.

Hoyrypaineen asetus

Ruoanvalmistusohjelmissa, joissa on
valittuna hdyrypainetoiminto, lampétila
voidaan valita alhaisen hoyrypaineen [ <]
tai korkean héyrypaineen [ %2 ] valitsimilla.
1. Painele valitsinta & toimintojen valinta-

tilassa niin monta kertaa, etta haluamasi

ruoanvalmistusohjelma on valittuna.
Ohjauspaneelissa palaa LED-merkkivalo
ja tdman ohjelman asetettu valmistusaika
vilkkuu ndytdssa. Alhaisen héyrypaineen
[<»] tai korkean hdyrypaineen [ %3]
merkkivalo palaa lisaksi.

Huomautus: Jos merkkivalo [~ ] tai [ €3] ei

pala, hdyrypainetoiminto ei ole kaytettavissa

valitulle ohjelmalle.

2. Valitsimella % voit vaihtaa asetuksia
[]ja[].

3. Kun haluamasi héyrypaine on
nakyvissa, paina valitsinta </ .

Ruoanvalmistusohjelma ja siihen liitetty

héyrypainetoiminto kaynnistyvat.

Huomautus: Nama asetukset eivat tal-
lennu. Kun sama ruoanvalmistusohjelma
valitaan uudelleen, nakyviin tulee jalleen
asetettu hoyrypainetoiminto.

my mode (oma kayttotila)
(manuaalinen)

Pika-asetustila, jossa voidaan asettaa hoy-
rypainetoiminto, valmistusaika ja -lampétila
yksildllisesti yhta ruoanvalmistuskertaa
varten.

Toimintojen valintatilassa valitsimen @ valo
ja merkkivalo [my mode] (oma kayttétila)
palavat jatkuvasti. Valitsin </ vilkkuu.
Naytdssa nakyy "00:00.

Huomautus: Jotta voit kytked hdyrypaine-
toiminnon paalle, lukituskahvan on oltava
suljettuna (--). Merkkivalo [ <> ] syttyy.
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Valmistusajan asetus

1. Paina 1 kerran valitsinta &.

Naytossa vilkkuu 00:00".

2. Painele valitsinta &, kunnes nakyvissa
on haluamasi valmistusaika.

Valmistuslampétilan tai hoyrypaineen

asetus

3. llman hoyrypainetoimintoa:
Lukituskahvan on oltava auki (&>).
Paina 1 kerran valitsinta §. Naytossa
vilkkuu "0000”. Painele sitten
valitsinta §, kunnes nakyvissa on
haluamasi valmistuslampétila.
tai
Hoyrypainetoimintoa kaytettaessa:
Lukituskahvan on oltava suljettu (=-).
Valitsimella %3 voit vaihtaa asetuksia
[@]ja[@].

4. Kaynnista ohjelma valituilla asetuksilla
painamalla valitsinta /.

Laite kuumentaa astiaa, kunnes asetettu

lampétila tai hdyrypaine on saavutettu.

Kun asetettu lampdtila tai hdyrypaine

on saavutettu, viivat katoavat naytosta

ja valmistusaika tulee nékyviin. Ruoan

valmistus alkaa automaattisesti.

recipe 1/ recipe 2

(resepti 1/ resepti 2) — omien
ruoanvalmistusohjelmien
tallentaminen

Muistipaikkoihin [recipe 1] (resepti 1) ja
[recipe 2] (resepti 2) voidaan tallentaa omia
ruoanvalmistusohjelmia, joiden valmistus-
aika ja lampdtila seka hoyrypainetoiminto
voidaan valita yksildllisesti.

Huomautuksia:

m Jos omia ruoanvalmistusohjelmia ei ole
aikaisemmin tallennettu, ndytossa ei
vield nay asetettuja arvoja.

m Jotta voit kytked hdyrypainetoiminnon
paalle, lukituskahvan on oltava
suljettuna (=).

1. Paina toimintojen valintatilassa 1 kerran
valitsinta &.

LED-valo [recipe 1] (resepti 1) syttyy.

Asetettu valmistusaika nakyy naytossa.



Valmistusajan tallennus:

2. Paina 1 kerran valitsinta &.

Naytto vilkkuu. Ohjauspaneelissa palaa

LED-valo 1 (valmistusvaihe 1).

3. Painele valitsinta &, kunnes nakyvissa
on haluamasi valmistusaika.

Kun painat valitsinta & lyhyesti, valmis-

tusaika pitenee 1 minuutin. Kun pidat

valitsinta & pitempaan painettuna, aika

pitenee 10 minuuttia kerrallaan. Kun suurin

asetettu kesto on saavutettu, naytté hyppaa

pienimpaan asetettuun arvoon.

Valmistuslampétilan tai hoyrypaineen

tallennus:

4. Valmistuslampétila: Paina 1 kerran
valitsinta §. Asetettu valmistuslampétila
nakyy naytdssa. Painele sitten
valitsinta §, kunnes nakyvissa on
haluamasi valmistuslampétila..
tai
Héyrypaine: Valitsimella €3 voit vaihtaa
asetuksia [ ]ja [ ].

5. Tallenna asettamasi arvot painamalla
valitsinta </ pitkaan (> 2 sekuntia).

Huomautus: Kullekin valmistusvaiheelle
voidaan asettaa ja tallentaa vain lampétila
tai vain hoyrypaine. Viimeksi saadetty arvo
tallentuu laitteen muistiin.

Jos haluat ohjelmoida liséda valmistusvai-
heita, toista kohdat 2-6. Voit ohjelmoida
enintdan 3 valmistusvaihetta.

Tallennettu ruoanvalmistusohjelma
[recipe 1] (resepti 1) voidaan valita
normaalisti toimintojen valintatilassa.

Huomautus: Jos haluat tallentaa toisen
oman ruoanvalmistusohjelman kohtaan
[recipe 2] (resepti 2), tee se ylla olevan

kuvauksen [recipe 1] (resepti 1) mukaisesti.

Jos haluat poistaa tallentamasi oman

ruoanvalmistusohjelman, toimi seuraavasti:

1. Paina toimintojen valintatilassa 1 kerran
valitsinta &.

LED-valo [recipe 1] (resepti 1) syttyy.

Tallennettu valmistusaika nakyy naytossa.

2. Paina 1 kerran valitsinta &.

Naytto vilkkuu. Ohjauspaneelissa palaa

LED-valo 1 (valmistusvaihe 1).

Lapsilukko fi

3. Paina valitsinta X pitkdan (> 2 sekuntia).
Asetukset [recipe 1] (resepti 1) on poistettu.

Huomautus: Jos haluat poistaa toisen
oman ruoanvalmistusohjelman kohdasta
[recipe 2] (resepti 2), tee se ylla olevan
kuvauksen [recipe 1] (resepti 1) mukaisesti.

Lapsilukko

Lapsilukko voidaan aktivoida tai deaktivoida
valmistusvaiheen aikana. Kun lapsilukko
aktivoidaan, ohjauspaneelin kaikkien
valitsimien kayttd estetdan eika laitteen
asetuksia voi muuttaa.

/\ Varoitus
Lapsilukon ollessa paalla valmistusvaiheita
ei voi muuttaa tai keskeyttada. Lapsilukko on
ensin deaktivoitava.
Paina seuraavia valitsimia:
1. Aktivointi
Paina samanaikaisesti valitsimia § ja
3 sekuntia. Kuuluu lyhyt merkkiaani.
Lapsilukko on kytketty paalle.
2. Deaktivointi
Paina uudelleen samanaikaisesti
valitsimia § ja & 3 sekuntia. Kuuluu
lyhyt merkkidani. Lapsilukko on kytketty
pois paalta.

Hoito ja paivittainen

puhdistus

/\ Sihkoiskun vaara

m Al4 koskaan upota laitetta veteen.

m  Al4 kdytd hdyrypuhdistinta.

m Irrota verkkopistoke pistorasiasta ennen
puhdistamista.

Huomio!

m Al4 kayté alkoholi- tai spriipitoista
puhdistusainetta.

m Al3 kdyté terdvareunaisia tai -kérkisia tai
metalliesineita.
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fi Jatehuolto

m Ala kdyté hankaavia liinoja tai
puhdistusaineita.

Laite on puhdistettava huolellisesti aina

kayton jalkeen.

1. Anna laitteen jaahtya kokonaan.

2. Avaa lukituskahva (-&*).

3. Avaa kansi painamalla peruslaitteessa
olevaa avauspainiketta.

4. Poista astia, kannen sisaosa, hoyryvent-
tiili, venttiilitulppa, kondenssivesisailio
ja varusteet. =» "Ennen ensimmaéista
kaytto6a” katso sivu 185

Peruslaitteen puhdistus

1. Pyyhi laitteen runko pehmealla,
kostealla liinalla ja kuivaa se.

2. Pyyhi laitteen sisatila pehmealla,
kostealla liinalla ja kuivaa se.

3. Puhdista ohjauspaneeli kuivalla
mikrokuituliinalla.

Kannen sisdosan, hoyryventtiilin
ja venttiilitulpan puhdistus
1. Puhdista osat astianpesuaineella ja

pehmealla liinalla tai sienella.
2. Huuhtele puhtaalla vedella ja kuivaa.
Huomio!
Seuraavia osia ei saa pesta
astianpesukoneessa: kannen irrotettava
sisdosa, kiinnitysruuvi, hdyryventtiili ja
venttiilitulppa.
Astian, kondenssivesisailion ja
varusteiden puhdistus
1. Puhdista osat astianpesuaineella ja

pehmealla liinalla tai sienella.
2. Huuhtele puhtaalla vedella ja kuivaa.
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Seuraavat osat voi pesta
astianpesukoneessa: astia,
kondenssivesisailio, friteerauskori ja
kahva, hoyrytysastian osat, lasta, kauha ja
mitta-astia.

Huomio!

Puhdistuksen jalkeen kiinnita kaikki kuivatut
yksittaiset osat taas peruslaitteeseen ja
tarkista turvalaitteiden toiminta. =» "Ennen
ensimmaistéd kéytt6a” katso sivu 185

Jatehuolto
Havita pakkaus ymparistoystaval-
lisesti. Taman laitteen merkinta

mmm  perustuu kaytettyja sahko- ja
elektroniikkalaitteita (waste electrical
and electronic equipment — WEEE)
koskevaan direktiiviin 2012/19/EU.
Tama direktiivi maarittaa kaytettyjen
laitteiden palautus- ja kierratys-saan-
nokset koko EU:n alueella. Tietoja
oikeasta jatehuollosta saa myyjalta
tai kunnalliselta jateneuvojalta.

Takuu

Téalle laitteelle ovat voimassa maahantuojan
myontamat takuuehdot. Taydelliset takuue-
hdot saat myyntiliikkeelta, josta olet ostanut
laitteen. Takuutapauksessa on naytettava
ostokuitti.

Oikeus muutoksiin pidatetaan.



Ruoanvalmistusohjelmien lista fi

Ruoanvalmistusohjelmien lista

AutoCook Pro -tilassa on kaytettavissa 50 ruoanvalmistusohjelmaa. Niihin kuuluu
16 perusohjelmaa, joissa on 3 mahdollista valmista aika-asetusta, ja lisaksi 2
hoéyrypainetoimintoa. Seuraavaan taulukkoon on koottu ruoanvalmistusohjelmien
tarkeimmat tiedot.

Valmistusvaihei- Lémpiména- Hoyrypai- Kansi
den pitotoiminto  netoiminto
lukuméara kaytettavissa kaytettavissa

my mode (oma kayttétila) . R,
Lampdtilan ja valmistusajan yksilollinen asetus J v aulki/ Kiinni
recipe 1&2 (resepti 1&2) i . T,
2 muistipaikkaa omille resepteille e v aukd / Kiinni
warm up (lammitys) . o
Kylmien (valmiiden) ruokien lammittdminen ! v Kiinni
soup (keitto) lyhyt: 1
Keittojen ja pataruokien valmistus keskimaaréinen: 2 Vv N4 auki / kiinni*

pitka: 2
steam (hoyrykypsennys)
Vihanneksien, lihan ja kalan héyrykypsennys 1 v N4 kiinni
(vaaditaan hoyrytysastia)
stew (haudutus) lyhyt: 1
Vihanneksien, lihan ja kalan haudutus keskimaarainen: 2 N4 V4 auki / kiinni*

pitka: 2
fry (ruskistaminen) 1 v _ auki

Vihanneksien, lihan ja kalan ruskistaminen
soft fry (hellévarainen friteeraus)

Pienten maarien hellavaraiseen friteeraukseen
(esim. liha, kala, leivonnaiset, ...). 1 — — auki
Vaaditaan friteerauskori. Ei sovellu
pakastetuille aineksille.

baking (paistaminen)

Suurin mahdollinen taikinamaara on

1000 g jauhoja ja vetté (suhde: 54 mi vetta / ! - - Kiinni
100 g jauhoja)

cooking (keittaminen) _—
Elintarvikkeiden keittéminen 1 v v Kiinni
porridge (puuro) P
Puurojen valmistaminen maitoon L v v Kiinni
rice (riisilvilja) 1 . J Kiinni

Viljan tai riisin keittdminen

jam (hillo)

Hedelma- ja marjahillojen keittdminen
* Reseptista / valmistusvaiheesta riippuen — kansi kiinni hdyrypainetoiminnon ollessa aktiivinen
Ohjeita ohjelmien oikeaan kéyttdon seka tietoja aineksista, maéristé ja keittoajoista |6ydat oheisesta

1 — — auki

ruokaohjekirjasta.
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fi Kypsennysajat

Valmistusvaihei- Lampimédna- Hoyrypai- Kansi
den pitotoiminto  netoiminto
lukumaara kaytettavissa kaytettavissa
legumes (palkovihannekset) lyhyt: 1
Papujen keittdminen keskimaarainen: 2 V4 v kiinni
pitka: 2
sous vide
(sous vide eli matalalampdkypsennys) .
. s 1 — — kiinni
Ruokien hell&varainen kypsennys
vakuumipussissa
risotto (risotto) lyhyt: 3
Risoton valmistus keskimaarainen: 3 v N4 auki / kiinni*
pitka: 3
pasta (pasta) 1 . . kiinni /
Pastaruokien valmistaminen auki*
yogurt (jogurtti) 1 . _ Kiinni

Jogurtin valmistus
* Reseptista / valmistusvaiheesta riippuen — kansi kiinni hdyrypainetoiminnon ollessa aktiivinen

Ohjeita ohjelmien oikeaan kayttdon seka tietoja aineksista, maérista ja keittoajoista |oydat oheisesta
ruokaohjekirjasta.

Kypsennysajat

Seuraava taulukko antaa tietoja eri ruokien kypsennysajoista. Kypsennysajat riippuvat
elintarvikkeiden paksuudesta ja konsistenssista; ilmoitetut ajat ovat suositeltavia
vahimmaisaikoja. Muuta kypsennysaikoja tarpeen mukaan. Pakastettujen elintarvikkeiden
kypsennysaikoja tulisi pidentaa vahintaan 20 %.

Asetus Aika (ilman héyry- Elintarvike Suositeltava maara
painetoimintoa) (enintaan)
steam keskimaarainen 30 min Vihreat pavut (tuoreet) 500 g (800 g)
(héyrykypsennys) Ilyhyt 10 min Kukkakaali 500 g (800 g)
(samankokoisina nuppuina)
pitka 50 min Perunat 500 g (1200 g)
(kokonaisina, keskikokoiset)
lyhyt 10 min Kalafilee 500 g (1000 g)
keskimaarainen 30 min Lihapydrykat 500 g (700 g)
lyhyt 10 min Kananmunat 8 kpl (12)
keskimaarédinen 30 min Kndddelit / mykyt 500 g (600 g)
lyhyt 5 min Parsakaali 500 g (800 g)
lyhyt 3 min Herneet 500 g (800 g)
keskimaarainen 30 min Porkkanat 500 g (800 g)
keskimaarainen 30 min Broilerinrinta 500 g (800 g)
keskimaarainen 30 min Punajuuret (kokonaisina, 500 g (800 g)
keskikokoiset)
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Kypsennysajat fi

Aika (ilman hoyry- Elintarvike Suositeltava maara
painetoimintoa) (enintaan)
rice (riisi/vilja)  keskimaarainen 30 min Valkoinen, keskikokoinen riisi 500 g riisia,
(lisuke) 700 ml vetta
keskimaarainen 25 min Valkoinen, keskikokoinen riisi 250 g riisia,
(lisuke) 500 ml vettd
pitka 60 min Musta riisi 500 g riisia,
500 ml vetta
pitké 45 min Musta riisi 250 g riisia,
350 ml vettd
porridge (puuro) pitka 45 min Maitoon tehtava puuro 250 g pyoredjyvaista
riisia,
1000 ml maitoa,
100 g sokeria
keskimaarainen 30 min Maitoon tehtava puuro 125 g pyoredjyvaista
riisia,
500 ml maitoa,
50 g sokeria
soft fry (helldva- keskimaarainen 20 min Broilerin koipireisi 3009
rainen friteeraus) Iyhyt 10 min Herkkusienet 2009
keskimaardinen 20 min Cannelloni 3009
lyhyt 10 min Kalafilee 2009
lyhyt 10 min Wieninleike kalkkunasta 2009
lyhyt 10 min Wieninleike sianlihasta 200 g
steam lyhyt + 10 Min. + Raa'at vihannekset 200 g
(hoyrykypsen-  lyhyt 10 min (esim. kukkakaali)
nys) +

soft fry (hellava-
rainen friteeraus)

baking pitka 60 min Porsaan etuselka 1500 g

(paistaminen)  keskimaarainen 40 min Lihamureke 800 g
pitka 60 min Kakku 500 g

fry keskimaarainen 15 min Vihannekset 300 g

(ruskistaminen)  keskimaarainen 15 min Kala 200 ¢
keskimaarainen 15 min Liha 500 g
lyhyt manuaalinen Sipulit 2009

asetus: 5 min.
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fi Mallitaulukko ja tekniset tiedot

Asetus

Aika (ilman héyry- Elintarvike

Suositeltava maara

painetoimintoa)
lyhyt, 60°C 60 min

sous vide ")

Naudanfilee
(sisalté punainen / rare)

(enintaan)
Astian vedenpinta ei
saa ylittaa ruokien

keskimaarainen, 50 min

Naudanfilee (medium)

lisddmisen jalkeen
3,0 litran merkkia.

65°C
keskimaarainen, 45 min Naudanfilee
70°C (Iapikypsa / well done)

lyhyt, 60°C 30 min

Kala (lohi)

keskimaarainen, 60 min
65°C

Linnunliha (broilerinrinta)

pitka, 85°C 60 min Parsa
pitké, 85°C 80 min Perunat
pitk&, 85°C 100 min Juurekset

1) Sous-vide-kypsennyksessé hygieniasta on huolehdittava erityisen tarkkaan. Noudata ehdottomasti turvalli-

suusohjeita ja ruoan valmistusta koskevia suosituksia! =% "Sous-vide-kypsennys” katso sivu 190

Mallitaulukko ja tekniset tiedot

v v

v v
Yksilolliset muistipaikat 2 2
Nimellistilavuus 51 51
Suurin tayttdmaara ilman hdyrypainetoimintoa 4] 4|
Suurin tayttomaara kaytettdessa 3,31 3,31
hoyrypainetoimintoa
Lampotila-alue 40-160°C 40-160°C
Kayttopaine 80 kPa 80 kPa
Turvapaine 150 kPa 150 kPa
Verkkoliitanta (jannite - taajuus) 220-240V - 50/60 Hz 220-240V - 50/60 Hz
Lammittimen teho 1050 W 1200 W
Induktio — V
Johdon pituus 1,5m 15m
Paino, tyhjana 5,8 kg 6,5kg
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Lisavarusteet fi

Lisavarusteet

MAZ8BI

Ruostumaton terasastia, kiillotettu,
tarttumista estava pinnoite ja sailytys-
kansi*; soveltuu hdyrypainetoiminnolla
varustettuun induktiomonitoimikeittimeen jadkaapissa sailyttamista varten

5 litran astia; konepesun kestava; erittain
lujatekoinen astia; paksuus 3 mm; ulkopuoli
kiillotettua ruostumatonta terasta; tarttumista
estava pinnoite; kansi* elintarvikkeiden esim.

MUC88...
MAZOFB Ruostumaton teraskori, jossa kasittelya
Friteerauskori helpottava irrotettava kahva; konepesun

kestava

*Sailytyskansi ei kuulu laitteen vakiovarusteisiin. Se toimitetaan vain lisdvarusteena saatavien astioiden

mukana. Jos jokin varuste ei ole laitteen mukana vakiovarusteena, voit hankkia sen alan liikkeista tai

huoltopalvelusta.

Toimenpiteita kayttohairididen varalle

Ongelma

Valmistettu ruoka on puoliksi
raakaa.

Syy Toimenpide

Tayttomaara liian suuri. Tayta aineksia astiaan enintaan

merkkiin [4.0 litraa] saakka!

Veden ja aineksien maaran
suhde ei ole oikea.

Muuta veden ja aineksien maaran
suhdetta.

Laitteen sisalla ylimaaraisia
esineita.

Poista kaikki ylimaaraiset esineet.
Ala kayta tahan vetta!

Astia on vaantynyt. Ota yhteys huoltopalveluun.

Laitteessa on vikaa.

Anturivika.

Valmistettu ruoka on palanut
pohjaan.

Astian alapuolella on likaa. Puhdista astia ja laitteen sisatila

huolellisesti.

Astia on vaantynyt. Ota yhteys huoltopalveluun.

Laitteessa on vikaa.

Anturivika.

Ruoka kiehuu yli.

Tayttomaara liian suuri. Muuta tayttomaaraa.

Lampdtila on liian korkea. Laske lampdtilaa.

Valittu ruoanvalmistusohjelma Avaa laitteen kansi.
edellyttaa, etta ruoka keitetaan

kannen ollessa auki.

LED-valo ei pala.

Laite on kytketty pois paalta. Kytke laite paalle.

Vika verkkojohdossa. Ota yhteys huoltopalveluun.

Lampdlevy ei toimi.

Laitteessa on vikaa. Ota yhteys huoltopalveluun.

Lampdlevy on viallinen.

Laitteesta vuotaa vetta.

Poista vesi kondenssivesisailiosta.
Poista astia ja kuivaa laitteen sisatila
liinalla. Huolehdi siita, ettei laitteen
sisatilaan paase vetta.

Laitteessa on ylivuotosuoja.
Kondenssivesisailio on taynné ja
vuotaa yli.
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fi Toimenpiteitd kayttdhairididen varalle

Ongelma

Laitteen lukituskahvaa ei voi

avata.

Syy

Toimenpide

Ruoka tukkii ylipainevarmistimen, Toimi kappaleessa = "Héyryn

jolloin lukituskahva on lukittu.

poistaminen manuaalisesti” katso
sivu 194

Jos ongelma ei poistu, ota yhteys
huoltopalveluun.

Hoyryventtiilista tulee
jatkuvasti hoyrya, vaikka
hdyrypainetoiminto on kytketty

Venttiilitulppa ei ole kunnolla
paikoillaan venttiilissa.

Irrota laite sahkoverkosta ja anna sen
jaahtya. Irrota hoyryventtiili ja aseta
venttiilitulppa oikein paikalleen.

paélle.
Naytosséa teksti Kyseessa ei ole vika. Hoyry Odota, kunnes héyry on poistunut
P poistuu automaattisesti. kokonaan, tai paasta hoyry
manuaalisesti ulos.
Néytossa teksti Lukituskahva on suljettuna Avaa lukituskahva (-&>), jotta
OPEn (=), kun kaytetaan hdyrypainetoiminto deaktivoituu.
ruoanvalmistusohjelmaa ilman
hoyrypainetoimintoa.
Naytossa teksti Lukituskahva on auki (-&>), Sulje lukituskahva (--), jotta
CLOSE kun kéytetédan ruoanvalmistus-  hdyrypainetoiminto aktivoituu.

ohjelmaa hdyrypainetoiminnon
kanssa.

Naytossa teksti
E1~E6

Laitteessa on vikaa.

Keskeyta ruoanvalmistusohjelma.
Irrota laite sahkdverkosta. Kytke laite
taas paalle. Jos ongelma ei poistu, ota
yhteys huoltopalveluun.

Naytossa teksti
EO

Virtapiirin toimintahairio

Irrota laite jannitteensyoétosta ja
ké&ynnista se uudelleen. Jos ongelma ei
poistu, kdanny huoltopalvelun puoleen.

Naytossa teksti
E1

Astia on vahingoittunut, se
puuttuu tai on kdytetty muuta
kuin alkuperaista astiaa.

Kayté alkuperaista astiaa. Jos ongelma
ei poistu, k&anny huoltopalvelun
puoleen.

Naytossa teksti

E2, E5, E6 tai E7

Laite on ylikuumentunut.

Irrota laite sahkoverkosta ja anna
sen jadhtya. Kun laite on jadhtynyt,
kaynnista se uudelleen.

Laitteessa on oikosulku.

Irrota laite sahkoverkosta ja ota yhteys
huoltopalveluun.

Naytossa teksti
E3

Verkkojannite liian korkea.

Néytossa teksti
E4

Liian matala verkkojannite.

Ota yhteytta sahkdlaitokseen. Anna
ammattilaisen tarkastaa jénnitelahde.

Néaytossa teksti
E8

Tiedonsiirtovirhe

Kun laite on jadhtynyt, k&ynnista se
uudelleen.
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Ongelma Syy Toimenpide

Néytossa teksti On valittu ohjelma, jossa Poista soveltumattomat ainekset

E12 kaytetaan korkeaa lampétilaa astiasta, puhdista astia ja tayta
(esim. "soft fry (hellavarainen se sitten oikein (esim. kéyta 6ljya

friteeraus)’), ja laitteeseen on ohjelmalle "soft fry (helldvarainen
taytetty soveltumattomia aineksia friteeraus)’). Ohjelmasta riippuen
(esim. vettd). Ohjelma keskeytyy kansi voidaan jattaa auki
ylipaineen valttamiseksi. => "Ruoanvalmistusohjelmien lista”
katso sivu 201.
Kaynnisté ruoanvalmistusohjelma
uudelleen.

Jos ongelmien poistaminen ei onnistu, soita ehdottomasti hotline-palveluun!

Puhelinnumerot Ioytyvat kayttdohjeen viimeisilta sivuilta.
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no Korrekt bruk

Korrekt bruk

Vennligst les ngye igjennom bruksanvisningen og rett deg etter
den. Den ma oppbevares omhyggelig! Les alle henvisningene!
Dersom apparatet blir levert videre, ma denne veiledningen
vedlegges.

Dersom det ikke blir tatt hensyn til henvisningene for riktig bruk av
apparatet, er produsenten ikke ansvarlig for skader som oppstar

pa grunn av dette. Dette apparatet er bare ment for bruk i private
husholdninger.

Apparatet er egnet til koking med damptrykk, koking, baking,
steking, surring, dampkoking, skansom fritering, pasteurlserlng,
oppvarming og varmholding av matvarer. Det ma ikke brukes

til bearbeidelse av andre substanser eller gjenstander. Alle
ingredienser ma veere hygienisk upaklagelige. Under arbeidet skal
hygienereglene for kjgkken overholdes.

Apparatet skal kun brukes til det formal det er bestemt for. Du ma
kun bruke tilberedningsprogrammene til hertil tiltenkte og beskrevne
matvarer som skal tilberedes. =» “Tilberedningstider” se side 229
Aktuell varmekilde skal bare brukes i samsvar med bruksanvisnin-
gen. Du ma kun bruke produsentens originaldeler i samsvar med
den aktuelle modellen av apparatet. Saerlig ma du bruke basis-
apparat og lokk som er angitt som kompatible, og som kommer

fra samme produsent. Gryten og tilbehgret ma bare brukes med
basisapparatet.

Apparatet skal kun brukes innendgrs ved romtemperatur, og ikke
hayere enn 2000 meter over havet. Nar du stiller opp apparatet,

ma du passe pa at det over og bak apparatet ikke finnes gmfintlige
overflater og apparater som kan bli skadet av temperaturutviklingen
og vanndampen som slipper ut.

Dette apparatet skal ikke brukes av personer (herunder barn) med
reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner eller mangel

pa erfaring og/eller kunnskap, med mindre de er under oppsyn
eller har fatt opplaering i sikker bruk av apparatet. Barn ma holdes
borte fra apparatet og tilkoplingsledningen. De ma ikke fa lov a
betjene apparatet. Barn ma ikke leke med apparatet. Rengjgring og
brukervedlikehold ma ikke utfgres av barn.

Sikkerhetshenvisninger

/\ Fare for elektrisk stot og brannfare

Apparatet skal bare kobles til via en forskriftsmessig montert
stikkontakt med jording til et stramnett med vekselstram. Kontroller
at systemet for husets jordleder er forskriftsmessig installert.
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Sikkerhetshenvisninger no

Apparatet ma kun tilkobles og brukes i henhold til angivelsene pa
typeskiltet.

Ma kun benyttes nar ledningen og apparatet ikke viser tegn

pa skade. Reparasjoner pa apparatet ma kun utfgres av var
kundeservice for & unnga fare.

Dersom det oppstar skader pa ledningen til apparatet, ma den
skiftes ut med en egen tilkoblingsledning som kan bestilles fra
kundeservice. Dette apparatet ma aldri kobles til tidsur eller
stikkontakter med fiernkontroll. Hold alltid tilsyn med apparatet nar
det er i bruk! Dersom det skulle oppsta feil, ma straks stgpselet
trekkes ut eller nettspenningen slas av. La aldri stramkabelen
komme i bergring med varme deler, og trekk den aldri over skarpe
kanter. Apparatet og stremkabelen ma aldri dyppes ned i vann eller
vaskes i oppvaskmaskin. Far rengjering ma stapselet trekkes ut.

/\ Fare for forbrenning!

Apparatet koker ved hjelp av damptrykk. Ved ikke-forskriftsmessig
bruk av apparatet er det fare for forbrenninger. Kontroller

at apparatet er lukket korrekt, far du varmer det opp. Falg
bruksanvisningen. Kontroller dampventilenes apninger far hver bruk
for & sikre at de ikke er tette. Folg bruksanvisningen. Du ma aldri
utfgre inngrep i sikkerhetssystemene utover den veiledningen om
vedlikehold som er beskrevet i bruksanvisningen. =» “Stell og daglig
rengj@ring” se side 226

Du ma aldri bruke apparatet til a fritere skansomt eller steke matvarer
med aktivert damptrykkfunksjon. Du ma aldri bruke apparatet uten
innsatt gryte. Kontroller at apparatet er lukket forskriftsmessig, far
du starter et tilberedningsprogram. Du ma aldri sette apparatet

inn i en varm stekeovn. Huset, gryten og metalldelene blir varme
nar apparatet er i bruk! Gryte og tilbehagr ma bare tas ut med de
hjelpemidlene som fglger med. Bruk grytehansker. Det utvikles varm
damp i apparatet. Boy deg ikke over apparatet.

Du ma veere sveert forsiktig nar du beveger apparatet mens det star
under trykk. Unnga a bergre varme overflater. Bruk handtakene.
Bruk egnet beskyttelse ved behowv.

Bruk aldri makt for & apne apparatet! Vent med a apne apparatet til
du har forsikret deg om at det innvendige trykket er helt borte. Falg
bruksanvisningen. =» "Tilberedning med damptrykk” se side 218
Nar du har tilberedt deigaktige matvarer, ma du riste litt i apparatet
for du apner lokket, slik at du hindrer at det spruter ut matvarer. Nar
du har tilberedt kjgtt med hinne (f.eks. oksetunge), som kan svulme
opp under trykk, ma du ikke stikke i eller stikke hull pa hinnen sa
lenge den er oppsvulmet. Det er fare for skolding.
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Apne lokket forsiktig. Vent med & transportere eller rengjare
apparatet til det er blitt helt kaldt! Deler som har synlige misfargin-
ger, riss eller andre skader, eller som ikke sitter korrekt, ma byttes

ut med original-reservedeler.
/\ Helserisiko!

Sous vide-tilberedning foregar ved lave temperaturer. Les og falg
sikkerhetsanvisningene og anbefalt tilberedning! =» “Sous vide-

tilberedning” se side 217
/\ Fare for kvelning!

Barn ma ikke fa leke med emballasjen.

A\ Viktig!

Etter bruk eller rengjering ma du la apparatet tarke med apent lokk
i minst 30 minutter etter at gryten er tatt ut, slik at du unngar at det

dannes kondensvann.

Det er tvingende ngdvendig a rengjere apparatet grundig etter hver
bruk eller nar det ikke har veert i bruk i en lengre periode. =% "Stell

og daglig rengjaring” se side 226
/\ Obs!

Du ma aldri bruke spatel og sleiv i varmt fett eller olje, eller la dem
sta i den varme gryten. De kan smelte!
Apparatet ma aldri brukes uten vann med damptrykkfunksjon, for

det kan fare til alvorlige skader.

Gratulerer med ditt nye Bosch-produkt.
Pa de neste sidene av denne
bruksanvisningen finner du verdifull
informasjon om sikker bruk av apparatet.

Vi ber deg lese grundig gjennom

denne bruksanvisningen og folge alle
instruksjonene. Da vil du ha glede av
apparatet i lang tid, og resultatene av
arbeidet med den vil bekrefte at du har gjort
et godt valg.

Oppbevar bruksanvisningen for senere bruk
eller for en senere eier.

Videre informasjoner om vare produkter
finner du pa var nettside.
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En oversikt no

En oversikt

—> Bilde Y

Multikoker med damptrykkfunksjon
(basisapparat)

2 Lokk

3 Betjeningsfelt

4 Lasehandtak for trykk
5 Damputslippstast
6

7

8

9

-

Uttakbart damputlgp
Avtakbar kondensvannbeholder
Apningstast for lokk
Gryte med non-stick-belegg
10 Grytehandtak
11 Stremtilkobling
12 Beerehandtak

13 Uttakbar lokkinnsats
14 Pakningsring

15 Sikkerhetsventil

16 Dampventil

17 Overtrykkssikring

18 Holder for lokkinnsats
19 Festeskrue

20 Damputlgpskammer

21 Dampventilapning med pakning

22 Hvitt damputlgpshandtak

23 Ventilplugg

24 Manuell utlgser for overtrykkssikring

=> Bilde [3

25 Frityrkurv med avtakbart handtak*
26 Dampkokerinnsats, todelt

27 Spatel

28 Jse

29 Malebeger*

30 Strgmledning med advarsel

31 Bruksanvisning

32 Oppskriftsbok

* avhengig av modell

Denne bruksanvisningen beskriver flere
versjoner av apparatet. =» "Modelloversikt
og tekniske data” se side 231

Betjeningsfelt

Betjeningsfeltet bestar av betjeningse-

lementer (taster) og visningselementer

(lysdioder). Ved hjelp av tastene velges de

enkelte tilberedningsprogrammene, og de

ulike innstllingsmulighetene (f.eks. valg av
damptrykkfunksjon, tilberedningstemperatur
og -tid) utferes. Innstillingene vises med
lysende lysdioder og i displayet.

Betjeningselementer

=> Bilde

@ Standby
Veksler mellom standbymodus og
funksjonsvalgmodus.

@ Innstilling av tid for forsinket start
Tiden fram til valgt
tilberedningsprogram skal starte, kan
stilles inn.

E] Valg av tilberedningsprogram fra
listen (h)

Ved a trykke gjentatte ganger pa
tast & apnes i tur og orden de
enkelte tilberedningsprogrammene.
Tilsvarende LED tennes i
betjeningsfeltet.

=« Tilpasning av tilberedningstiden
Forhandsinnstilt tilberedningstid for
et tilberedningsprogram [ medium]
(middels) kan forkortes [short]
(kort) eller forlenges [long] (lang).
Tilsvarende visningselement (g)
lyser. Tilhgrende, forhandsinnstilte
tilberedningstid vises i displayet (a).

Innstilling av individuell
tilberedningstid
For individuell tilpasning av
tilberedningstiden.

B Innstilling av individuell
tilberedningstemperatur
For individuell tilpasning av tilbe-
redningstemperaturen. For tilbe-
redningsprogrammer med aktivert
damptrykkfunksjon er temperaturen
forhandsinnstilt (f) og kan ikke
justeres individuelt.
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3

>

For fgrste gangs bruk

Damptrykkfunksjon

Ved & trykke péa tast & velges damp-
trykkfunksjonene ,lavt damptrykk*
[<»] eller ,hoyt damptrykk® [ 4 ].
Tilsvarende visningselementer (f)
lyser. =» "Tilberedning med damp-
trykk” se side 218

Bekreftelse av programmet

Ved & trykke pa tast </ startes det
valgte tilberedningsprogrammet.
Slette en innstilling eller avbryte
programmet

Ved & trykke pa tast X slettes
innstillingene, eller et allerede startet
program stoppes.

Visningssymboler

-
a

Bilde

Display

Visning av gjenveerende tid eller
temperatur.

timer (tidsur)

Indikerer at forsinket start er aktivert.
Displayet (a) viser tiden fram til valgt
tilberedningsprogram starter.
Tilberedningstrinn/ programmets
framdrift

Visning av de enkelte tilberedningstrin-
nene og programmets framdrift. Dersom
det foreligger flere tilberedningstrinn
(f.eks. nar pafylling av ingredienser skjer
etter at frityroljen er varmet opp) vises
dette optisk ved at LED 1, 2, 3 eller 4
tennes. | tillegg avgir apparatet en sig-
naltone dersom et nytt tilberedningstrinn
er ngdvendig.

finished (ferdig)

Viser at retten er ferdig. Displayet (a)
blinker og viser ,00:00“ | tillegg avgir
apparatet en signaltone.

keep warm (holde varm)

Viser at. varmholdingsfunksjonen er
aktivert etter at et tilberedningsprogram
er avsluttet. | displayet lyser et rektangel
(striplet linje).
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f

Damptrykkfunksjon

[<»]indikerer at lavt damptrykk (105 °C)
er valgt.

[4*] indikerer at hayt damptrykk

(115 °C) er valgt. =» "Tilberedning med
damptrykk” se side 218

Visning av forhandsinnstilt
tilberedningstid

Tilberedningstiden [medium] (middels)
som er forhandsinnstilt for et tilbered-
ningsprogram, kan forkortes [short] (kort)
eller forlenges [long] (lang) med tast =<.
Tilhgrende visningselement lyser.

Liste over tilberedningsprogrammene
16 forhandsinnstilte tilberedningspro-
grammer er tilgjengelige. Ved a trykke
gjentatte ganger pa tast & apnes i tur
og orden de enkelte tilberedningspro-
grammene. Tilsvarende LED tennes i
betjeningsfeltet.

recipe 1&2 (oppskrift 1&2)
Minneplasser til lagring av individuelle
tilberedningsprogrammer med
damptrykkfunksjon, tilberedningstid

og -temperatur.

my mode (min modus)
Hurtiginnstillingsmodus for a stille inn
damptrykkfunksjon, tilberedningstid og
-temperatur individuelt for en matlaging.

For forste gangs bruk

For det ny apparatet kan tas i bruk, ma det
pakkes fullstendig ut, rengjgres og kobles til
strammen. Utfar da fglgende punkter:

1.

2,

Ta basisapparatet og alle
tilbehgrsdelene ut av emballasjen og
fiern eksisterende forpakningsmateriell.
Bruk beaerehandtaket nar du lgfter
apparatet. Sving baerehandtaket da opp.




Obs!
Du ma bare bruke bserehandtaket for en
sikker transport av apparatet.

3. Plasser apparatet pa en stabil, vannrett
og glatt arbeidsflate.

Obs!

Over og bak apparatet ma det ikke finnes

gmfintlige overflater og apparater som

kan bli skadet av temperaturutviklingen og

vanndampen som slipper ut.

4. Fjerne damputlgpet
Ta tak bak pa damputlgpet og trekk
det opp.

5. Fjerne ventilpluggen
Trekk ut ventilpluggen i damputlgpskam-
meret.

6. Apne lokket pa apparatet.
Apne lasehandtaket for trykk (<&>-). Drei
da lasehandtaket for trykk mot urviseren
til stopp. Trykk inn &pningstasten pa

basisapparatet for & apne lokket.

For fgrste gangs bruk no

7. Laft gryten opp fra innsiden av
apparatet.

8. Ta ut lokkinnsatsen
Skru ut festeskruen mot urviseren
og ta den av. Hold lokkinnsatsen fast
med en hand pa innsiden av lokket.
Med den andre handen ma du pa
utsiden av lokket skyve dampventilen
i damputlgpskammeret gjennom
apningen med et lett trykk. Ta
lokkinnsatsen forsiktig ut av lokket.

-4 N

9. Fjern eksisterende forpakningsmateriell
pa apparat og tilbehgrsdeler.

10. Kontroller at alle delene er fullstendige.
= bilde IN

11. Kontroller om det finnes synlige skader
pa apparatet og tilbehgrsdelene.

Obs!

Du ma aldri ta i bruk et apparat som har

skader!

12. Rengjer og terk alle deler grundig
for forste bruk. =% "Stell og daglig
rengj@ring” se side 226
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13.

14.

For fgrste gangs bruk

Kontroll av sikkerhetsinnretningene
Lokkinnsats: Kontroller pakningsringen
pa lokkinnsatsen med tanke pa synlige
misfarginger, riss eller andre skader.
Kontroller at sikkerhets- og dampventil
samt overtrykkssikring er rene. Disse
ma ikke blokkeres av uvedkommende
substanser. Overtrykkssikringen ma
kunne beveges fritt.
Damputlgpskammer: Kontroller damp-
ventilpakningen i damputlgpskammeret
med tanke pa synlige misfarginger, riss
eller andre skader. Kontroller at det hvite
damputslippshandtaket er rent. Det

ma ikke blokkeres av uvedkommende
substanser.

Innsetting av gryte

Sett gryten inn i apparatet igjen.
Grytehandtakene ma ga inn i
fordypningene.

Obs!
Far du setter inn gryten, ma du kontrollere
at apparatets innside er tgrr og ren.

15.

16.

17.

Innsetting av lokkinnsats
Lasehandtaket for trykk ma veere apent
(-®*). Sett lokkinnsatsen pa holderen
for lokkinnsatsen med dampventilen
vendt ned. Fgr samtidig dampventilen
gjennom dampventilapningen. Skru fes-
teskruen for lokkinnsatsen fast pa holde-
ren for lokkinnsatsen med urviseren.
Lukke lokket

Trykk lokket ned til det gar i las. Lukk
lasehandtaket for trykk (<=-). Drei da
lasehandtaket for trykk med urviseren til
stopp.

Innsetting av ventilpluggen

Sett ventilpluggen i damputlgpskamme-
ret pa dampventilen og trykk den fast.
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Obs!
Pass pa at det hvite damputslippshandtaket
sitter under ventilpluggen.
18. Sette inn damputlopet
Sett damputlgpet pa lokket fra oppsiden
og trykk det fast.

19. Innsetting av kondensvann-
beholderen
Vipp beerehandtaket opp. Grip tak i
sidene gverst pa beholderen og sett den
inn pa baksiden av apparatet.

20. Koble den vedlagte stremledningen
forst til apparatet og deretter til stikkon-
takten.

£ r
P S A

Obs!
Bruk kun den stremledningen som fulgte
med i leveringen.

| betjeningsfeltet tennes de to tastene ©,
V og alle lysdiodene kort, og apparatet
avgir en femtrinns signaltone. Deretter
blinker tast . Apparatet er i standby-
modus og klar til bruk.



Tilberedning

Generelle anbefalinger

Vi anbefaler & bruke forslagene i oppskrifts-
boken for & oppna best mulige og smakfulle
resultater. Disse er utviklet spesielt for
matlaging med apparatet.

| oppskriftsboken finner du detaljert informa-
sjon om de ngdvendige mengder av ingre-
dienser, anbefalinger om tilberedningstid og
tilberedningstemperatur, bruk av damptrykk-
funksjonen samt hensiktsmessige kombina-
sjoner av tilberedningsprogrammer.

Bruk disse anbefalte oppskriftene for a
samle dine ferste erfaringer. Nar du har
leert & sette pris pa fordelene og de varierte
bruksmulighetene, vil du finne glede i a
eksperimentere med nye oppskrifter. Bruk
da de individuelle innstillingsmulighetene
som apparatet i tillegg har a by pa.

=> “Individuelle innstillingsmuligheter” se
side 224

Vi har satt sammen en oversiktlig tabell som
gir deg oversikt over alle tilberedningspro-
grammene. = "Liste over tilberedningspro-
grammer” se side 228

/\ Fare for forbrenning!

m  Kontroller at sikkerhetsinnretningene
fungerer som de skal fgr hver bruk av
apparatet. = "Fgr forste gangs bruk” se
side 212

m Du ma aldri bruke apparatet uten
innsatt gryte, lokkinnsats, ventilplugg og
damputlap.

m Du ma aldri flytte pa apparatet under
bruk.

m Bruk aldri makt for & apne apparatet!

Tilberedning no

/A Fare for skolding!
Veer oppmerksom pa advarselen pa
strgmledningen:

Du ma kun bruke tilberedningsprogram-
mene til hertil tiltenkte og beskrevne mat-
varer som skal tilberedes. For & hindre
skolding pa grunn av at panner og gryter
koker over, ma det til felgende matvarer
ikke brukes programmer med hgy tempe-
ratur (dampkoking, surring, stek, skansom
steking, baking, koking) eller manuelle
innstillinger over 100 °C: Linser, soya,
vaesker med hgy andel eggehvite eller
stivelse (f.eks. oksesuppe), melk og lik-
nende veesker, grannsaker og andre kom-
binasjoner av matvarer hvor det lett kan
oppsta overkoking eller overskumming.

Obs!

m  Du ma kun bruke den inkluderte
spatelen (ikke metallbestikk) til & rgre i
gryten.

m Kontroller at apparatet ikke har skader,
at det er komplett, rent og plassert
korrekt far hver bruk. =» "Fgr forste
gangs bruk” se side 212

Tilberedning uten damptrykk

Du kan velge mellom 16 forhandsinnstilte
programmer. =» “Liste over tilberednings-
programmer” se side 228

Merk: Nar du velger og starter tilbered-
ningsprogrammet uten damptrykkfunksjon,
ma du passe pa at lasehandtaket for trykk
alltid er apent (-&*).
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1. Apparatet er klart til bruk. Fyll apparatet
med gnskede ingredienser. Apne da
lokket og ha ingrediensene i gryten.
Maleskalaen pa innsiden av gryten kan i
tillegg brukes til & avlese pafylt mengde.

Obs!

m Fyll maks. 4 liter pa gryten. Nar du
tilbereder matvarer som ekspanderer
under kokingen, f.eks. ris eller tgrkede
grennsaker, ma du maks. fylle gryten til
den er halvfull.

2. Lukk apparatet. Trykk da lokket ned til
det gari las.

3. Trykk pa tast ® for a ga til
funksjonsvalgmodus.

| funksjonsvalgmodus velges gnsket tilbe-

redningsprogram og utfgres alle innstillinger

pa apparatet. Tast O og visningselementet

[my mode] (min modus) lyser permanent.

Tast / blinker. Displayet viser ,00:00".

Merknader:

m Bestemte tilberedningsprogrammer
eller trinn utferes med apent lokk. = se
vedlagt oppskriftsbok

m Hvis det ikke gjgres noen innstillinger
pa betjeningsfeltet i lapet av 5 minutter,
skiftr apparatet automatisk til
standby-modus.

1. Trykk gjentatte ganger pa tast &, hel til
gnsket tilberedningsprogram er valgt.

| betjeningsfeltet tennes tilhgrende LED,

og forhandsinnstilt tilberedningstid for valgt

tilberedningsprogram blinker.

2. Trykk pa tast / for a starte
tilberedningsprogrammet.

Apparatet varmer opp gryten til maltem-
peratur er nadd. Under oppvarmingsfasen
viser displayet linjer som lyser opp med
urviseren.

Sa snart maltemperaturen er nadd, slukkes
linjene, og tilberedningstiden vises i
displayet.

Tilberedningsprosessen starter automatisk.
Merk: Ved valg av program met [pasta]
(pasta) eller [soft fry] (skdnsom fritering)
avgir apparatet en gjentatt signaltone, og
displayet og tast </ blinker til det er fylt pa
matvarer og tast / er trykket.

Tilberedningstiden telles ned.

Under tilberedningen av rettene oppstar det
vanndamp som slipper ut av apparatet, slik
at det ikke oppstar for stor trykkutvikling.

Oke eller redusere temperaturen
under tilberedningen

Hvis den aktuelle temperaturen er innstilt
for hayt eller for lavt under tilberedningen,
kan den ogsa gkes (med maks. +10 °C)
eller reduseres (med maks. -10 °C) under
kokeprosessen.



Trykk og hold tast § for & gke temperaturen.
Displayet viser kort den aktuelle temperatu-
ren og deretter gkningen i trinn pa 1 °C opp
til maksimal verdi (+10 °C). Hold tasten inne
helt til den gnskede, hayere temperaturen
er nadd.

Trykk og hold tast § for & redusere tempe-
raturen. Displayet viser kort den aktuelle
temperaturen og deretter gkningen i trinn
pa 1 °C til maksimal verdi (+10 °C). Nar
maksimal verdi er nadd, hopper displayet
tilbake til minimal verdi (20 °C). Hold tasten
inne til ansket, lavere temperatur er nadd.
Trykk pa tast </ for & fortsette
tilberedningsprogrammet.

Merk: Hvis tast «/ ikke trykkes, fortsettes
tilberedningsprogrammet med den
temperaturen som pa forhand var innstilt.

Nar tilberedningsprogrammet er avsluttet,

avgir apparatet en signaltone, visningsele-

mentet [finished] (ferdig) og tast / lyser,

eller varmholdingsfunksjonen aktiveres.

=»> "Varmholdingsfunksjon” se side 222

Displayet blinker og viser ,00:00“.

3. Apne lokket pa apparatet og server den
tilberedte retten.

/\ Fare for forbrenning!

m Det samles opp sveert mye damp i
apparatet under tilberedningen. Apne
alltid lokket forsiktig. Bay deg ikke over
apparatets lokk.

m  Gryten og innsatser som ev. er i bruk,
kan veere svaert varme. Bruk alltid
egnede handtak eller grytehansker.

Obs!

Under kokeprosessen dannes det konden-
svann. Tem kondensvannbeholderen med
jevne mellomrom.

Merknader:

m Tilberedningsprogrammet kan til enhver
tid stoppes med tast X. Deretter gar
apparatet over til funksjonsvalgmodus.

m Noen tilberedningsprogrammer kan
besta av flere tilberedningstrinn.
=> “Flere tilberedningstrinn” se
side 222

Tilberedning no

Forlenge tilberedningstiden
under tilberedningen

Hvis ingrediensene fortsatt ikke er ferdig-

kokte rett fgr et tilberedningsprogramm er

ferdig, kan tilberedningstiden forlenges.

1. Trykk og hold da tast &.

Displayet viser kort aktuell tilberedningstid,

og deretter gkes denne med hhv. 1 minutt.

2. Hold tasten inne helt til gnsket
tilberedningstid er nadd.

3. Start den nye innstilte tilberedningstiden
med tast /.

Merk: Tilberedningstiden kan forlenges
med maksimalt 30 minutter. Hvis gnsket
tilberedningstid er overskredet, ma du
trykke og holde tast & til maksimal verdi er
nadd. Deretter hopper innstillingen tilbake til
5 minutter.

Sous vide-tilberedning

Sous vide-tilberedning betyr tilberedning
“under vakuum” ved lave temperaturer.
Sous vide-tilberedning er en skansom
og fettfattig mate a tilberede kjatt, fisk,
grennsaker og desserter pa. Rettene
pakkes i spesielle varmebestandige
kokeposer som er lukket med vakuum.

A\ Helserisiko!

Sous vide-tilberedning foregar ved lave

temperaturer. Veer derfor veldig ngye pa a

overholde fglgende instrukser om bruk og

hygiene:

m Bruk bare ferske matvarer med god
kvalitet.

m Vask og desinfiser hendene. Bruk
engangshansker eller en grilltang.

m Under tilberedning av kritiske matvarer,
som f.eks. fugl, egg og fisk, ma disse
folges ekstra noye.

m Fugl skal tilberedes ved minst 65 °C.

m Vask og/eller skrell frukt og grennsaker
ngye.

m Hold alltid skjeerebrett og overflater
rene. Bruk forskjellige skjaerebrett til
forskjellige typer matvarer.
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m Pass pa a oppbevare matvarene kaldt.
Vakuumpakkede retter skal bare veaere
i romtemperatur mens de klargjgres og
deretter legges tilbake i kjgleskapet frem
til tilberedningen starter.

m Rettene er bare egnet til umiddelbar
servering. Spis rettene etter at de er
ferdig tilberedt, og ikke sett dem til
oppbevaring, selv ikke i kjgleskapet.

De er ikke egnet til gjenoppvarming.

Vakuumposer

m Ved sous vide-tilberedning ma du bare
bruke varmebestandige vakuumposer
som er beregnet pa dette.

m Tilbered ikke maten i posen du kjgpte
den i (f.eks. porsjonsfisk). Disse posene
er ikke egnet for sous vide-tilberedning.

Vakuumering

m Bruk et vakuumkammer som kan lage
99 % vakuum, til rettene. Bare slik
oppnér du en jevn varmeoverfgring og
et perfekt resultat.

Merknader:

m Maksimal pafyllingsmengde ved sous-
vide-tilberedning er 3 |. Vannstanden i
gryten ma ikke overskrice 3 | nar rettene
erlagti.

m Under sous-vide-tilberedning er det
tvingende nadvendig & lukke lokket.

Tilberedning med damptrykk

Multikokeren er i tillegg utstyrt med damp-
trykkfunksjon. Med damptrykkfunksjonen
koker rettene under trykk, dvs. med tem-
peraturer over 100 °C. Dermed forkortes
tilberedningstidene betraktelig. | tillegg betyr
det betydelig innsparing av energi. Den
korte tilberedningen i damp gjer at aroma,
smak og vitaminer i stor grad bevares.

Du kan velge mellom 8 forhandsinnstilte
programmer som kan utfgres med
damptrykkfunksjonen. =» "Liste over
tilberedningsprogrammer” se side 228
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Lavt temperaturtrykk

Bruk lavt damptrykk il tilberedning av
gmfintlige retter som grennsaker, fisk

eller frukt, slik at matvarene tilberedes
spesielt skansomt. For hgyt trykk reguleres
automatisk via damputlgpet.

Hoyt damptrykk

Bruk hgyt damptrykk til tilberedningen av
alle andre retter for & oppna optimale resul-
tater. For hayt trykk reguleres automatisk
via damputlgpet.

Damptrykkfunksjon aktivert

For a kunne velge tilberedningsprogrammer
med damptrykkfunksjon, ma forst lase-
handtaket for trykk veere lukket (-=-). Drei
da lasehandtaket for trykk med urviseren

til stopp.

Apparatet avgir en signaltone nar apparatet
er lukket korrekt og damptrykkfunksjonen er
aktivert. Farst deretter kan det aktuelle til-
beredningsprogram med damptrykkfunksjon
velges i funksjonsvalgmodus. Visningsele-
mentene ,lavt damptrykk® [ <] eller ,hayt
damptrykk® [ €3] lyser. =» “Tilberedning
med damptrykk” se side 218

Damptrykkfunksjon deaktivert

For a kunne velge tilberedningsprogrammer
uten damptrykkfunksjon, ma alltid lase-
handtaket for trykk vaere apent (<&*-). Drei
da lasehandtaket for trykk mot urviseren

til stopp.




| funksjonsvalgmodus kan du velge de
onskede tilberedningsprogrammene uten
damptrykkfunksjon. = “Tilberedning uten
damptrykk” se side 215

Du kan velge mellom 8 forhandsinnstilte
programmer som kan utfgres med
damptrykkfunksjonen. =» "Liste over
tilberedningsprogrammer” se side 228

/\ Fare for forbrenning!

m Skummende ingredienser, f.eks.
melk, flate, ma ikke varmes opp under
damptrykk.

m  Du ma ikke bruke damptrykkfunksjonen

for & fritere matvarer under trykk med olje.

1. Apne apparatet. Apne da lasehandtaket
for trykk (-©*) og trykk inn
apningstasten pa basisapparatet.

2. Fyll gryten med gnskede ingredienser.
Maleskalaen pa innsiden av gryten kan i
tillegg brukes til & avlese pafylt mengde.

Obs!

m Du ma aldri varme opp apparatet under
damptrykk, uten at du pa forhand har
fylt pa vann eller annen veeske. Fyll pa
minst 250 ml veeske.

m  Fyll maks. 3,3 liter pa gryten. Nar du
tilbereder matvarer som ekspanderer
under kokingen, f.eks. ris eller terkede
grennsaker, ma du maks. fylle gryten til
den er halvfull.

3. Lukk apparatet. Trykk da lokket ned til
det gar i 1as, og lukk lasehandtaket for
trykk (=).

Apparatet avgir en signaltone. Damptrykk-

funksjonen er aktivert.

4. Trykk pa tast O for & ga til
funksjonsvalgmodus.

| funksjonsvalgmodus velges gnsket

tilberedningsprogram og utferes alle innstil-

linger pa apparatet. Tast ® og visningse-
lementene [my mode] (min modus) og

[<»] lyser permanent. Tast </ blinker.

Tilberedning no

Displayet viser ,,00:00".

Merk: Hvis det ikke gjeres noen
innstillinger pa betjeningsfeltet i lapet av
5 minutter, skiftr apparatet automatisk til
standby-modus.

5. Trykk gjentatte ganger pa tast &, helt til
gnsket tilberedningsprogram er valgt.

| betjeningsfeltet tennes tilhgrende

LED, og forhandsinnstilt tilberedningstid

for valgt tilberedningsprogram blinker.
Visningselementet ,lavt damptrykk® [ <> ]
eller ,hgyt damptrykk [ 2] lyser. Trykk pa
tast @ for & veksle mellom [ ] og [ ].
Merk: Hvis [ ] eller [ €3] ikke lyser, er ikke
damptrykkfunksjonen tilgjengelig for det
valgte programmet.

6. Trykk pa tast / for & starte
tilberedningsprogrammet.

219



no Tilberedning

Apparatet varmer opp gryten til forhand-
sinnstilt damptrykk er nadd. Under oppvar-
mingsfasen viser displayet linjer som lyser
opp med urviseren.

Sa snart forhandsinnstilt damptrykk er
nadd, slukkes linjene, og tilberedningstiden
vises i displayet.

Tilberedningsprosessen starter automatisk.
Tilberedningstiden telles ned.

Nar tilberedningstiden er gatt, avgir appara-
tet en signaltone, displayet blinker og viser
,P“. Det slippes automatisk ut dampstat fra
apparatet for a redusere det innvendige
trykket.

/\ Fare for forbrenning!

Du ma aldri bgye deg over apparatet nar

det slippes damp ut av det!

Nar trykket inne i apparatet er fiernet helt,

lyser visningselementet [finished] (ferdig)

og tast </, eller varmholdingsfunksjonen
aktiveres. =% "Varmholdingsfunksjon” se

side 222

| displayet lyser et rektangel (striplede

linjer). Tilberedningsprogrammet er

avsluttet.

7. Apne apparatet. Apne da lasehandtaket
for trykk (&>) og trykk inn apningstas-
ten pa basisapparatet.

Merknader:

m Bruk aldri makt for & apne apparatet!

m For du apner apparatet, ma du riste
litt i det, slik at eventuelle dampbobler
lasner fra matvarene som tilberedes, og
blokkering forhindres.

m Det er lett & dpne lasehandtaket for
trykk nar dampen er sluppet helt ut av
apparatet og det er helt uten trykk.
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m Det automatiske damputlgpet kan ta
litt tid. For & fremskynde prosessen,
eller hvis apparatet ikke er helt uten
trykk, kan du slippe ut dampen manuelt.
=» "Slippe ut damp manuelt” se
side 220

8. Server den tilberedte retten.

A\ Fare for forbrenning!

m  Gryten og innsatser som ev. er i bruk,
kan veere sveert varme. Bruk alltid
egnede handtak eller grytehansker.

Obs!

Under kokeprosessen dannes det konden-
svann. Tem kondensvannbeholderen med
jevne mellomrom.

Merknader:

m Tilberedningsprogrammet kan til enhver
tid stoppes med tast X. Deretter gar
apparatet over til funksjonsvalgmodus.
Dampen inne i apparatet ma slippes
ut manuelt fgr apparatet kan apnes.
=» "Slippe ut damp manuelt” se
side 220

m Noen tilberedningsprogrammer bestar
av flere tilberedningstrinn. =% “Flere
tilberedningstrinn” se side 222

Slippe ut damp manuelt

| fglgende tilfeller kan dampen ogsa slippes

ut manuelt:

m Hvis du vil fremskynde det automatiske
damputlgpet pa slutten av et
tilberedningsprogram.

m Hovis et tilberedningsprogram ble avbrutt.

m Hvis det ikke er mulig a apne
lasehandtaket for trykk, fordi apparatet
ikke er helt uten trykk.

A\ Fare for forbrenning!

Nar du trykker pa damputslippstasten,
slipper varm damp under hgyt trykk ut av
damputlgpet. Du méa aldri bgye deg over
apparatet nar damputslippstasten trykkes!



1. Hold damputslippstasten inne helt til
det ikke lenger kommer damp ut av
damputlgpet.

2. Apne apparatet. Apne da lasehandtaket
for trykk (©*) og trykk inn
apningstasten pa basisapparatet.

Merk: Hvis det ikke er mulig & apne

lasehantaket for trykk, er ikke apparatet helt

trykkfritt enna. | et slikt tilfelle ma du tryukke
overtrykkssikringen ned manuelt med en
tynn stift, helt til det ikke lenger kommer
damp ut av apparatet. Apne deretter
lasehandtaket for trykk (¢-) og trykk inn
apningstasten pa basisapparatet.

Tilleggsfunksjoner

Folgende tilleggsfunksjoner er tilgjengelige
for tilberedningsprogrammer med og uten
damptrykkfunksjon.

Valg av forhandsinnstilt
tilberedningstid

For hvert tilberedningsprogram vises
forhandsinnstilt tilberedningstid for trinn
[medium] (middels) i betjeningsfeltet.
Tilberedningstiden kan forkortes [short]
(kort) eller forlenges [long] (lang).

Tilleggsfunksjoner no

1. Trykk gjentatte ganger pa tast =< til
gnsket visningselement lyser. Visningen
skifter fra [medium] (middels) via [long]
(lang) til [short] (kort), og deretter igjen
tilfmedium] (middels).

Displayet viser de aktuelle forhandsinnstilte

verdiene for tilberedningstid.

2. Trykk pa tast </ for a starte
tilberedningsprogrammet.

Innstilling av forsinket start

For a kunne nyte en nylaget rett pa et
bestemt tidspunkt, kan du stille inn tiden fram
til valgt tilberedningsprogram skal starte.

Merk: Forsinket start kan bare stilles inn
for bestemte tilberedningsprogrammer. For
disse tilberedningsprogrammene er forsinket
start innstilt med ulike forhandsinnstillinger.

1. Velg tilberedningsprogram.
2. Trykk pa tast ©. Tast </ blinker.
| displayet blinker ,,00:10".
Ved & trykke gjentatte ganger pa tast ®
okes den viste tiden. Ved a trykke kort pa
tasten gkes tiden i trinn pa 5 minutter. Hvis
tasten trykkes lenger, gkes tiden i trinn pa
10 minutter. Hvis tast ® holdes inne i ca.
2 sekunder, gkes tiden i trinn pa 30 minutter.
3. Trykk pa tast «/ nar gnsket tid for
forsinket start vises.
Valg tid for forsinket start vises i displayet.
| displayet lyser [timer] (tidsur).
Tiden fram til start telles ned. Deretter
startes tilberedningsprosessen automatisk.

Merknader:

m Ved a trykke pa tast «/ kan forsinket
start nar som helst deaktiveres. Da
startes tilberedningsprogrammet
umiddelbart.

m Hyvis visningen ,00:10“ ikke blinker
i displayet, kan det ikke stilles
inn forsinket start for det valgte
tilberedningsprogrammet.
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Flere tilberedningstrinn

Noen tilberedningsprogrammer kan besta
av flere tilberedningstrinn. Apparatet avgir
en signaltone sa snart neste trinn ma
utfgres. | betjeningsfeltet vises i henhold til
dette LED 1, 2, 3 eller 4, og tast «/ blinker.
m Apne apparatets lokk.

m Fyll pa ytterligere ingredienser.

m Folg rett tilberedning (f.eks. med eller
uten damptrykkfunksjon, med apent
lokk), avhengig av oppskrift. =» se
vedlagt oppskriftsbok

m Start neste tilberedningstrinn med
tast /.

Apparatet varmes opp innvendig, helt til

maltemperaturen for neste tilberednings-

trinn eller valgt damptrykk er nadd. Under
oppvarmingsfasen viser displayet linjer som
lyser opp med urviseren. Sa snart maltem-
peraturen eller valgt damptrykk er nadd,
slukkes linjene, og neste tilberedningstid
vises i displayet. Tilberedningsprosessen
starter automatisk. Tilberedningstiden

telles ned.

Avslutte aktuelt tilberednings-
trinn for tiden

Hvis ingrediensene i et tilberedningstrinn er
ferdigkokte for tiden, kan trinnet avsluttes
manuelt.

1. Hold da tast «/ inne i minst 2 sekunder.
Det aktuelle tilberedningstrinnet avsluttes.
Deretter avgir apparatet som vanlig en
signaltone sa snart neste trinn kan utferes.
| betjeningsfeltet vises i henhold til dette
LED 1, 2, 3 eller 4, og tast </ blinker.

2. Utfgr neste tilberedningstrinn.

Varmholdingsfunksjon

Noen tilberedningsprogrammer har en
varmoldingsfunksjon. =» “Liste over
tilberedningsprogrammer” se side 228
Hyvis tilberedningsprogrammet har
varmholdingsfunksjon, aktiveres denne
automatisk nar retten er ferdig, og holder
retten varm i maks. 10 timer pa 40°C
(forhandsinnstilt tid for varmholdingen
avhenger av tilberedningsprogrammet).
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[finished] (ferdig) og [keep warm] (holde
varm) lyser. | displayet lyser et rektangel
(striplede linjer). Varmholdingsfunksjonen
kan avsluttes med tast X. Deretter gar
apparatet over til funksjonsvalgmodus.

Bruk av innsatser

Bruke frityrkurv

Hvis du vil tilberede kjatt, fisk, pommes
frites, etc. i varm olje med programmet
[soft fry] (skdnsom fritering), er det
ngdvendig & bruke frityrkurv (alt etter
modell).

Merk: Vi anbefaler & bruke forslagene i
oppskriftsboken for & oppna best mulige
og smakfulle resultater. = se vedlagt
oppskriftsbok

Eksempel: Tilberedningsprogram
[soft fry] (skdansom fritering)

A\ Fare for forbrenning!

m  Du ma aldri bruke damptrykkfunksjonen
under skansom fritering. Den
er automatisk deaktivert for
tilberedningsprogrammet [soft fry]
(skansom fritering).

m Olje eller frityrfett ma& maksimalt fylles
opp til merket [1.0 +&4].

m  Bruk ikke mer enn 3009 ferske eller
opptinte matvarer til friteringen.

m Det kan samles opp sveert mye damp
i apparatet under tilberedningen. Apne
lokket forsiktig. Bey deg ikke over
apparatets lokk.

m Gryten og innsatser som ev. er i
bruk, kan veere sveert varme. Bruk
alltid grytetang, egnede handtak eller
grytehansker.

m Du ma aldri bruke spatel og sleiv i varmt
fett eller varm olje.

Apne apparatets lokk.

. Fyll maks. 1 liter olje pa gryten. Male-
skalaen pa innsiden av gryten kan i
tillegg brukes til & avlese pafylt mengde.

3. Lukk lokket.

N =



4. Velg tilberedningsprogrammet [soft fry]
(skansom fritering) i funksjonsvalgmo-
dus = ’Liste over tilberedningspro-
grammer” se side 228

5. Trykk pa tast </ for a starte
tilberedningsprogrammet.

Oljen varmes opp. Sa snart maltemperatu-

ren er nadd, avgir apparatet en signaltone,

og tast </ blinker.

6. Fyll matvarer som skal friteres i
frityrkurven.

7. Apne apparatets lokk.

8. Sett frityrkurven i gryten med det

9. Lukk ikke lokket.

10. Start tilberedningsprogrammet med
tast /.

Nar tilberedningsprogrammet er avsluttet,

avgir apparatet en signaltone.

11. Loft frityrkurven opp med handtaket
slik at oljen kan dryppe av de friterte
matvarene, og heng den pa kanten av
gryten med lasken.

Bruk av dampkokerinnsats

Nar du skal dampkoke grennsaker, kjgtt og
fisk, er det ngdvendig & bruke dampkoke-
rinnsatsen. Med den todelte dampkokerinn-
satsen kan du koke ulike ingredienser atskilt
fra hverandre samtidig (f.eks. grannsaker i
underdelen og fisk i overdelen).

Merknader:

m Vianbefaler a bruke forslagene i
oppskriftsboken for & oppna best mulige
og smakfulle resultater.

m Dampkokerinnsatsen kan brukes med
og uten damptrykkfunksjon.

Bruk av innsatser no

Eksempel: Tilberedningsprogram
[steam] (dampkoking) uten
damptrykkfunksjon

A\ Fare for forbrenning!

m  Fyll pa vann maksimalt opp til merket
[0.5 &)

m Det kan samles opp sveert mye damp
i apparatet under tilberedningen. Apne
lokket forsiktig. Boy deg ikke over
apparatets lokk.

m  Gryten og innsatser som ev. er i bruk,
kan veere sveert varme. Bruk alltid
egnede handtak eller grytehansker.

1. Apne apparatets lokk.

2. Gryten ma fylles med maks. 0,5 liter vann.
Maleskalaen pa innsiden av gryten kan i
tillegg brukes til & avlese pafylt mengde.

3. Heng underdelen av
dampkokerinnsatsen ned i gryten.

4. Fyll ulike ingredienser for dampkoking
opp til den nederste kanten i underdelen.

5. Sett pa overdelen og fyll pa flere
ingredienser.

6. Lukk lokket.
7. Velg tilberedningsprogrammet [steam]
(dampkoking) i funksjonsvalgmodus

q

=> " jste over tilberedningsprogrammer’
se side 228

8. Trykk pa tast </ for a starte
tilberedningsprogrammet.

Nar tilberedningsprogrammet avsluttes, avgir

apparatet en signaltone, og tast </ blinker.

9. Apne apparatets lokk.

10. Lgft dampkokerinnsatsens over- og
underdel ut av gryten.
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no Individuelle innstillingsmuligheter

Individuelle

innstillingsmuligheter

De forhandsinnstilte verdiene for
tilberedningstid og tilberedningstemperatur
eller damptrykk kan tilpasse individuelle
behov og det som er angitt i oppskriften.

Innstilling av tilberedningstid

1. Trykk gjentatte ganger pa tast B i
funksjonsvalgmodus, helt til gnsket
tilberedningsprogram er valgt.

i betjeningsfeltet lyser aktuell LED, og den

forhandsinnstilte tilberedningstiden for dette

tilberedningsprogrammet vises.

2. Trykk 1 gang pa tast &.

| displayet blinker forhandsinnstilt

tilberedningstid.

3. Trykk gjentatte ganger pa tast &, helt til
gnsket tilberedningstid vises.

Ved a trykke kort pa tast & forlenges tilbe-

redningstiden med 1 minutt. Tiden gkes til

forhandsinnstilt maksimalverdi og hopper
deretter tilbake til forhandsinnstilt minimal-
verdi. Hvis tast & trykkes lenger, gkes tiden

i trinn pa 10 minutter.

4. Trykk pa tast </ nar ensket
tilberedningstid vises.

Tilberedningsprogrammet med den innstilte

tilberedningstiden startes.

Hvis tiden skal tilpasses individuelt for alle

tilberedningstrinn i et valgt program, ma du

gjenta punkt 2 til 4 far du starter det aktuelle
tilberedningstrinnet.

Merk: Disse innstillingene lagres ikke.
Neste gang du velger dette tilberednings-
programmet, vises igjen forhandsinnstilte
tilberedningstider.

Innstilling av
tilberedningstemperaturen

For tilberedningsprogrammer uten damp-

trykkfunksjon kan temperaturen velges

individuelt.

1. Trykk gjentatte ganger pa tast & i
funksjonsvalgmodus, helt til gnsket
tilberedningsprogram er valgt.
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i betjeningsfeltet lyser aktuell LED, og den
forhandsinnstilte tilberedningstiden for dette
tilberedningsprogrammet vises.
2. Trykk 1 gang pa tast §.
| displayet blinker forhandsinnstilt
tilberedningstemperatur.
3. Trykk gjentatte ganger pa tast §, helt til
gnsket tilberedningstemperatur vises.
Ved 4 trykke kort pa tast § okes tilbered-
ningstemperaturen med 5 grader. Tempera-
turen gker til forhandsinnstilt maksimalverdi
og hopper deretter tilbake til forhandsinnstilt
minimalverdi. Hvis tast § trykkes lenger,
gker temperaturen i trinn pa 10 grader.
4. Trykk pa tast /' nar gnsket tilbered-
ningstemperatur vises.
Tilberedningsprogrammet med innstilt
tilberedningstemperatur startes.
Hvis temperaturen skal tilpasses individuelt
for alle tilberedningstrinn i et valgt program,
ma du gjenta punkt 2 til 4 fer du starter det
aktuelle tilberedningstrinnet.

Merk: Disse innstillingene lagres

ikke. Neste gang du velger dette
tilberedningsprogrammet, vises igjen
forhandsinnstilte tilberedningstemperaturer.

Innstilling av damptrykket

For tilberedningsprogrammer med
forhandsinnstilt damptrykkfunksjon kan
temperaturen velges med ,lavt damptrykk®
[ ] eller ,hoyt damptrykk® [ 3 ].
1. Trykk gjentatte ganger pa tast &
i funksjonsvalgmodus, helt til ansket
tilberedningsprogram er valgt.
i betjeningsfeltet lyser aktuell LED, og
den forhandsinnstilte tilberedningstiden
for dette tilberedningsprogrammet vises.
Visningselementet ,lavt damptrykk® [ <]
eller ,hoyt damptrykk” [ &3] lyser i tillegg.
Merk: Hvis [ ] eller [ €3] ikke lyser, er ikke
damptrykkfunksjonen tilgjengelig for det
valgte programmet.
2. Trykk pa tast @ for & veksle mellom
[©]og [G].
3. Trykk pa tast </ nar ensket damptrykk
vises.



Tilberedningsprogrammet med innstilt
damptrykkfunksjon startes.

Merk: Disse innstillingene lagres ikke.
Neste gang du velger dette tilberednings-
programmet, vises igjen forhandsinnstilt
damptrykkfunksjon.

my mode (min modus) (manuell)

Hurtiginnstillingsmodus for 4 stille inn
damptrykkfunksjon, tilberedningstid og
-temperatur individuelt for en kokeprosess.
| funksjonsvalgmodus lyser tast ® og
visningselementet [my mode] (min modus)
permanent. Tast </ blinker. Displayet viser
,00:00°

Merk: Lasehandtaket for trykk ma veere
lukket (=) for at damptrykkfunksjonen
skal kunne aktiveres. Visningselement [ <]
tennes.

Innstilling av tilberedningstid

1. Trykk 1 gang pé tast &.

| displayet blinker ,00:00%.

2. Trykk gjentatte ganger pé tast &, helt til
gnsket tilberedningstid vises.

Innstilling av tilberedningstemperatur

eller damptrykk

3. Uten damptrykkfunksjon: Lasehand-
taket for trykk ma vaere apent (<&*).
Trykk 1 gang pa tast 8. | displayet
blinker “0000“. Trykk deretter gjentatte
ganger pa tast §, helt til gnsket tilbered-
ningstemperatur vises.
eller
Med damptrykkfunksjon: Lasehand-
taket for trykk ma veaere lukket (-<>-).
Trykk pa tast € for & veksle mellom
[]og [%].

4. Trykk pa tast </ for & starte med de
valgte innstillingene.

Apparatet varmer opp gryten til maltempe-

ratur eller damptrykket er nadd.

Sa snart maltemperaturen eller damptrykket

er nadd, slukkes linjene, og tilberedningsti-

den vises i displayet. Tilberedningsproses-

sen starter automatisk.

Individuelle innstillingsmuligheter no

recipe 1/ recipe 2
(oppskrift 1 / oppskrift 2) —
lagring av egne
tilberedningsprogrammer

Pa minneplassene [recipe 1] (oppskrift 1)
og [recipe 2] (oppskrift 2) kan du lagre
egne tilberedningsprogrammer med
individuelle tids- og temperaturvalg samt
damptrykkfunksjon.

Merknader:

m Hvis det pa forhand ikke er lagret
et eget tilberedningsprogram, viser
displayet ingen innstilte verdier.

m Lasehandtaket for trykk ma vaere lukket
(-=) for at damptrykkfunksjonen skal
kunne aktiveres.

1. Trykk 1 gang pa tast & i
funksjonsvalgmodus.

LED [recipe 1] (oppskrift 1) lyser. Displayet

viser forhandsinnstilt tilberedningstid.

Lagre tilberedningstid:

2. Trykk 1 gang pa tast &.

Displayet blinker. | betjeningsfeltet lyser

LED 1 (tilberedningstrinn 1).

3. Trykk gjentatte ganger pé tast &, helt til
gnsket tilberedningstid vises.

Ved a trykke kort pa tast é& forlenges

tilberedningstiden med 1 minutt. Hvis tast

trykkes lenger, gkes tiden i trinn pa

10 minutter. Tiden gkes til forhandsinnstilt

maksimalverdi og hopper deretter tilbake til

forhandsinnstilt minimalverdi.

Lagre tilberedningstemperatur eller

damptrykk:

4. Tilberedningstemperatur: Trykk 1
gang pa tast §. Displayet viser forhand-
sinnstilt tilberedningstemperatur. Trykk
deretter gjentatte ganger pa tast §, helt
til gnsket tilberedningstemperatur vises.
eller
Damptrykk: Trykk pa tast &3 for &
veksle mellom [<»] og [ ].

5. Trykk lenge pa tast «/ (>2 sekunder) for
a lagre de innstilte verdiene.
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no Barnesikring

Merk: For hvert enkelt tilberedningstrinn
kan det bare stilles inn og lagres enten
temperatur eller damptrykk. Den sist
innstilte verdien blir lagret.

Gjenta punkt 2 til 6 for & programmere

flere tilberedningstrinn. Det er mulig &
programmere inntil 3 tilberedningstrinn.

Det lagrede tilberedningsprogrammet
[recipe 1] (oppskrift 1) kan velges pa vanlig
mate ved hjelp av funksjonsvalgmodus.

Merk: For a lagre et eget tilberedningspro-
gram til pa [recipe 2] (oppskrift 2) ma du ga
fram tilsvarende det som er beskrevet for
[recipe 1] (oppskrift 1) ovenfor.

Utfar falgende punkter for & slette et eget

tilberedningsprogram:

1. Trykk 1 gang pa tast @ i
funksjonsvalgmodus.

LED [recipe 1] (oppskrift 1) lyser. Displayet

viser den lagrede tilberedningstiden.

2. Trykk 1 gang pa tast &.

Displayet blinker. | betjeningsfeltet lyser

LED 1 (tilberedningstrinn 1).

3. Trykk lenge pa tast X (>2 sekunder).

Innstillingene for [recipe 1] (oppskrift 1) er

slettet.

Merk: For & slette det andre tilberednings-
programmet pa [recipe 2] (oppskrift 2) ma
du ga fram tilsvarende det som er beskrevet
for [recipe 1] (oppskrift 1) ovenfor.

Barnesikring

Barnesikringen kan aktiveres eller deakti-
veres under en tilberedningsprosess. Hvis
barnesikringen aktiveres, er alle taster i
betjeningsfeltet sperret, og det er ikke lenger
mulig a utfare innstillinger pa apparatet.

A\ Advarsel
Nar barnesikringen er aktivert, kan tilbered-
ningsprosessene ikke endres eller avbrytes.
Barnesikringen ma fgrst deaktiveres.
Trykk fglgende tastekombinasjon:
1. Aktivere
Trykk tast § og & samtidig og hold
dem inne i 3 sekunder. Apparatet avgir
en kort signaltone. Barnesikringen er
aktivert.
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2. Deaktivere
Trykk pa nytt pa tast § og & samtidig og
hold dem inne i 3 sekunder. Apparatet
avgir en kort signaltone. Barnesikringen
er deaktivert.

Stell og daglig rengjering
/\ Fare for elektrisk stat

m Apparatet ma aldri legges i vann.

m |kke bruk damprenser.

m For rengjoring ma stgpselet trekkes ut.

Obs!

m lkke bruk rengjgringsmidler som
inneholder alkohol eller sprit.

m |kke bruk skarpe, spisse gjenstander
eller metallgjenstander.

m lkke bruk skurekluter eller skurende
rengjgringsmidler.

Apparatet ma rengjgres grundig etter hver

bruk.

1. La apparatet avkjgles fullstendig.

2. Apne lasehandtaket for trykk (-&>-).

3. Trykk inn apningstasten pa
basisapparatet for a apne lokket.

4. Ta ut gryten, lokkinnsatsen, damput-
lapet, ventilpluggen, kondensvannbe-
holderen og tilbehgret. = “Far farste
gangs bruk” se side 212

Rengjoring av basisapparatet

1. Tark huset rent med en myk, fuktig klut
og gni det deretter tart.

2. Tork apparatet rent innvendig med en
myk, fuktig klut og gni det deretter tart.

3. Rengjar betjeningsfeltet med en tarr
mikrofiberklut.



Rengjoring av lokkinnsats,

damputlgp og ventilplugg

1. Rengjgr de enkelte delene med
sapevann og en myk klut eller svamp.

2. Skyll med rent vann og terk dem.

Obs!

Folgende deler er ikke egnet for

oppvaskmaskin: uttakbar lokkinnsats,

festeskrue, damputlgp og ventilplugg.

Rengjering av gryte,
kondensvannbeholder og
tilbehor

1. Rengjgr de enkelte delene med
sapevann og en myk klut eller svamp.

2. Skyll med rent vann og terk dem.

Folgende deler er egnet for oppvaskmas-

kin: Gryte, kondensvannbeholder, frityrkurv

med handtak, dampkokerinnsatser, spatel,

@se og malebeger.

Obs!

Nar rengjeringen er utfgrt ma alle terkede
enkeltdeler monteres pa basisapparatet
igjen, og det ma kontrolleres at sikkerhets-
innretningene er funksjonsdyktige. =» "Fgr
forste gangs bruk” se side 212

Avfallshandtering
Vennligst kast innpakningsmaterialet
pa en miljg- og forskriftsmessig

mmm mate. Dette apparatet er klassifisert
i henhold til det europeiske direk-
tivet 2012/19/EU om avhending av
elektrisk- og elektronisk utstyr (waste
electrical and electronic equipment —
WEEE). Direktivet angir rammene
for innlevering og gjenvinning av
innbytteprodukter. Faghandelen
kan gi opplysninger om aktuelle
avfallsmottak.

Avfallshandtering no

Garanti

For dette apparatet gjelder de garantibe-
tingelser som er oppgitt av var representant
i de respektive land. Detaljer om disse
garantibetingelsene far du ved & henvende
deg til elektrohandelen der du har kjgpt
apparatet. Ved krav i forbindelse med
garantiytelser, er det i alle fall ngdvendig a
legge fram kvittering for kjgpet av apparatet.

Det tas forbehold om endringer.

227



no Liste over tilberedningsprogrammer

Liste over tilberedningsprogrammer
Tilsammen 50 tilberedningsprogrammer er tilgjengelige i AutoCook Pro. Disse bestar av
16 basisprogrammer, hvert med 3 mulige tidsinnstillinger, samt 2 damptrykkfunksjoner i
tillegg. | tabellen nedenfor finner du de viktigste data for de ulike tilberedningsprogrammene.
Antall Varmhol-  Damptrykk- Lokk
tilberednings-  dings- funksjon

trinn funksjon tilgjengelig
tilgjengelig

my mode (min modus)

Individuell innstilling av @nsket temperatur og 1 — 4 apen / lukket*

tilberedningstid

recipe 1&2 (oppskrift 1&2) i . . .

2 minneplasser for egne oppskrifter 8 v apen / lukket

warm up (oppvarming) .

Oppvarming av kalde (tidligere kokte) retter . v lukket

soup (suppe) kort: 1

Tilberedning av supper og gryteretter middels: 2 Vv V4 apen / lukket*
lang: 2

steam (dampkoking)

Dampkoking av grennsaker, kjgtt og fisk 1 Vv v lukket

(krever bruk av dampkokerinnsats)

stew (surring) kort: 1

Surring av grennsaker, kjott og fisk. middels: 2 Vv V4 apen / lukket*
lang: 2

fry (steking) . .

Steking av grannsaker, kjott og fisk. ! v apen

soft fry (skansom fritering)

Skansom fritering av mindre mengder 1 _ _ f0en

(f.eks. kjatt, fisk, bakevarer, ...). Det kreves P

frityrkurv. lkke egnet for frosne ingredienser.

baking (baking)

Maksimal deigmengde er 1000 g mel med vann 1 — — lukket

(forhold: 54 ml vann pa 100 g mel)

cooking (koking)

Koking av matvarer L v v lukket

porridge (gret)

Tilberedning av grat L v v lukket

rice (ris/korn)

Koking av korn eller ris. ! B v lukket

jam (syltetoy) 1 _ _ 4pen

Koking av frukt til syltetay
* Alt etter oppskrift / tilberedningstrinn — ,Jukket lokk* nar damptrykkfunksjonen er aktivert

Du finner instrukser om korrekt bruk av programmene samt opplysninger om ingredienser, mengder og
tilberedningstider i den vedlagte oppskriftsboken.
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Tilberedningstider

Antall
tilberednings-

Varmhol-
dings-
funksjon
tilgjengelig

trinn

Damptrykk-
funksjon
tilgjengelig

no

Lokk

legumes (belgfrukter) kort: 1

Koking av bgnner middels: 2 Vv v lukket
lang: 2

sous vide (sous vide) 1 . . lukket

Skansom koking av retter i vakuumpose

risotto (risotto) kort: 3

Tilberedning av risotto middels: 3 Vv v apen / lukket*
lang: 3

pasta (pasta) 1 . . lukket /

Koking av pastaretter apen*

yogurt (yoghurt) 1 — — lukket

Tilberedning av yoghurt

* Alt etter oppskrift / tilberedningstrinn — Jukket lokk* nar damptrykkfunksjonen er aktivert
Du finner instrukser om korrekt bruk av programmene samt opplysninger om ingredienser, mengder og

tilberedningstider i den vedlagte oppskriftsboken.

Tilberedningstider

| tabellen nedenfor finner du en oversikt over tilberedningstidene for ulike retter.
Tilberedningstidene avhenger av matvarenes tykkelse og konsistens og er ment & veere
anbefalte minimumstider. Du ma tilpass tilberedningstidene tilsvarende. For dypfryste
matvarer bgr du forlenge tilberedningstiden med minst 20 %.

Program Innstilling Tid (uten Type mat Anbefalt mengde
damptrykkfunksjon) (maksimalt)
steam middels 30 min Grenne benner (ferske) 500 g (800 g)
(dampkoking) kort 10 min Blomkal (buketter av 500 g (800 g)
samme stgrrelse)
lang 50 min Poteter 500 g (1200 g)
(hele, middels store)
kort 10 min Fiskefilet 500 g (1000 g)
middels 30 min Kjattboller 500 g (700 g)
kort 10 min Egg 8 stk. (12)
middels 30 min Melboller / potetballer 500 g (600 g)
kort 5 min Brokkoli 500 g (800 g)
kort 3min Erter 500 g (800 g)
middels 30 min Gulrgtter 500 g (800 g)
middels 30 min Kyllingbryst 500 g (800 g)
middels 30 min Redbeter 500 g (800 g)

(hele, middels store)
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Innstilling

Tid (uten

Type mat

Anbefalt mengde

damptrykkfunksjon)

(maksimalt)

rice (ris/korn) middels 30 min Hvit ris, middels 500 g ris,
kornstarrelse (tilbehgr) 700 ml vann
middels 25 min Hvit ris, middels 250 gris,
kornstarrelse (tilbehgr) 500 ml vann
lang 60 min Svart ris 500 g ris,
500 ml vann
lang 45 min Svart ris 250 g ris,
350 ml vann
porridge (gret) lang 45 min Risengrynsgrot 250 g rundkornet ris,
1000 ml melk,
100 g sukker
middels 30 min Risengrynsgrot 125 g rundkornet ris,
500 ml melk,
50 g sukker
soft fry middels 20 min Kyllinglar 3009
(skansom fritering) kort 10 min Sjampinjonger 200 g
middels 20 min Cannelloni 300g
kort 10 min Fiskefilet 200 g
kort 10 min Schnitzel ,Wiener Art* 200 g
(kalkun)
kort 10 min Schnitzel ,Wiener Art* 200 g
(svin)
steam kort + 10 min + Ra grennsaker 200g
(dampkoking) + kort 10 min (f.eks. blomkal)
soft fry
(skansom fritering)
baking (baking)  lang 60 min Svinenakke 1500 g
middels 40 min Kjettpudding 800 g
lang 60 min Kaker 500 g
fry (steking) middels 15 min Grgnnsaker 3009
middels 15 min Fisk 200 g
middels 15 min Kjott 500 g
kort manuell innstilling: Lok 200 g

5min
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Modelloversikt og tekniske data no

Innstilling Tid (uten Type mat

Anbefalt mengde
(maksimalt)

damptrykkfunksjon)

sous vide " kort, 60 °C 60 min

Oksefilet (blodig /rare) ~ Vannstanden i
middels, 65°C 50 min Oksefilet (medium) gryten ma ikke
middels, 70 °C 45 min Oksefilet overskride 3,0 | etter

(giennomstekt / well done) 3t matvarene er lagt
kort, 60 °C 30 min Fisk (laks) Tgryten.
middels, 65 °C 60 min Fugl (kyllingbryst)
lang, 85 °C 60 min Asparges
lang, 85 °C 80 min Poteter
lang, 85 °C 100 min Rotgrgnnsaker

1) For sous-vide-tilberedning skal spesielle hygienetiltak iverksettes. Les og falg sikkerhetsanvisningene i

anbefalingene om tilberedning! =% ,Sous-vide-tilberedning®, se side 217

Modelloversikt og tekniske data

v v

v v
Individuelle minneplasser 2 2
Nominelt volum 51 51
Maksimal fyllmengde uten damptrykkfunksjon 41 41
Maksimal fyllmengde med damptrykkfunksjon 3,31 3,31
Temperaturomrade 40-160°C 40-160°C
Arbeidstrykk 80 kPa 80 kPa
Sikkerhetstrykk 150 kPa 150 kPa
Elektrisk tilkobling (spenning — frekvens) 220-240V~ 50/60 Hz 220-240V~ 50/60 Hz
Varmeelementets effekt 1050 W 1200 W
Induksjon — v
Stromkabelens lengde 1,5m 1,5m
Vekt, tom 5,8 kg 6,5 kg
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no Spesialtilbehgr

Spesialtilbehor

MAZ8BI

Gryte av rustfritt stal, polert med
antiklebebelegg og oppbevaringslokk*;
egnet for induksjons-multikoker med
damptrykkfunksjon MUCS8S...
MAZOFB

Frityrkurv

51 gryte, egnet for oppvaskmaskin; sveert
robust gryte; 3 mm tykk; utvendig polert
rustfritt stal; antiklebebelegg; lokk for praktisk
oppbevaring av matvarer i gryten, f.eks, i
kjoleskapet

Kurv av rustfritt stal med avtakbart handtak
for enkel handtering, egnet til vask i

oppvaskmaskin

*Oppbevaringslokket er ikke inkludert i standardleveringen av apparatet. Det leveres bare med gryter fra
spesialtilbehgret. Dersom en av tilbeharsdelene ikke er med i leveringsomfanget, kan den faes i handelen og

hos kundeservice.

Hjelp ved feil

Problem
Den tilberedte retten er halvra.

Arsak
For stor fyllmengde.

Utbedring

Gryten ma maks. fylles opp til merket
[4.0 liter]!

Feil forhold mellom vannmengde
0g mengde ingredienser.

Juster forholdet mellom vannmengde
og mengde ingredienser.

Uvedkommende gjenstander
inne i apparatet.

Fjern alle uvedkommende gjenstander.
Bruk ikke vann til dette!

Gryten er deformert.

Feil i apparatet,

Feil i sensoren.

Henvend deg til kundeservice.

Den tilberedte retten er svidd,

Det finnes smuss under gryten.

Rengjer gryten og apparatets innside
grundig.

Gryten er deformert.

Feil i apparatet,

Feil i sensoren.

Henvend deg til kundeservice.

Apparatet koker over,

For stor fyllmengde.

Juster fyllmengden.

Temperaturen er for hay.

Reduser temperaturen.

Det valgte
tilberedningsprogrammet krever
at maten kokes med apent lokk.

Apne lokket pa apparatet.

LED lyser ikke.

Apparatet er slatt av.

Sla maskinen pa.

Feil i stramledningen,

Henvend deg til kundeservice.

Varmeplaten virker ikke.

Feil i apparatet,

Varmeplaten er skadet.

Henvend deg til kundeservice.

Det lekker vann ut av apparatet. Apparatet er utstyrt med

overlgpsvern.
Kondensvannbeholderen er full
0g renner over.

Fjern vannet fra
kondensvannbeholderen. Ta ut gryten
0g gni apparatets innside terr med en
klut. Pass pa at det ikke kommer vann
inn i apparatet,
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Problem

Det er ikke mulig & apne
apparatets lasehandtak for

trykk.

Arsak

Overtrykkssikringen er klistret
sammen pa grunn av matvarer,
og lasehandtaket for trykk er
blokkert.

Hjelp ved feil no

Utbedring

Ga fram som beskrevet i kapittel
=> "Slippe ut damp manuelt” se
side 220

Ta kontakt med kundeservice hvis
problemet fortsatt finnes.

Det kommer hele tiden damp
ut av damputlgpet, selv om
damptrykkfunksjonen er

Ventilpluggen sitter ikke korrekt
pa ventilen.

Koble apparatet fra stramtilfarselen og
la det avkjgles. Ta av damputlgpet og
sett ventilpluggen korrekt pa ventilen.

aktivert.
Displayvisning Dette er ikke en feil. Dampen Vent til all dampen er sluppet ut, eller
slippes automatisk ut. slipp ut dampen manuelt.
Displayvisning Lasehandtaket for trykk Apne lasehandtaket for trykk (-&>-) for
OPEn er lukket (-=>-) under en a deaktivere damptrykkfunksjonen.
tilberedningsprogram uten
damptrykkfunksjon.
Displayvisning Lasehandtaket for trykk Lukk lasehandtaket for trykk (-<>-) for &
CLOSE er apent (¢-) under en aktivere damptrykkfunksjonen.
tilberedningsprogram med
damptrykkfunksjon.
Displayvisning Feil i apparatet, Avbryt tilberedningsprogrammet. Koble
E1~E6 apparatet fra stromtilferselen. Sla
apparatet pa igjen. Ta kontakt med
kundeservice hvis problemet fortsatt
finnes.
Displayvisning Funksjonsfeil pa stramkrets Koble apparatet fra
EO0 spenningsforsyningen og start det pa
nytt. Ta kontakt med kundeservice hvis
problemet fortsatt finnes.
Displayvisning Gryten er skadet eller ikke pa Bruk en originalgryte. Ta kontakt med
E1 plass i apparatet, eller det ble kundeservice hvis problemet fortsatt
ikke brukt en originalgryte. finnes.
Displayvisning Apparatet er overopphetet. Koble apparatet fra stramtilfarselen og

E2, E5, E6 eller E7

la det avkjgles. Start apparatet pa nytt
sa snart det er avkjalt.

Kortslutning i apparatet

Koble apparatet fra stromtilferselen og
henvend deg til kundeservice.

Displayvisning
E3

For hgy nettspenning.

Displayvisning
E4

For lav nettspenning.

Kontakt stramleverandgren eller
nettopperateren. Fa en fagmann til &
kontrollere spenningsforsyningen.

Displayvisning
E8

Kommunikasjonsfeil

Start apparatet pa nytt sa snart det er
avkjalt.
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no Hjelp ved feil

Problem Arsak Utbedring
Displayvisning Ved valg av et program med Fiern de uegnede ingrediensene
E12 hay temperatur (f.eks. ,softfry ~ fra gryten, rengjer gryten og fyll

(skansom fritering)*) ble det fylt  den deretter korrekt (f.eks. med olje
pa uegnede ingredienser (f.eks.  for programmet ,soft fry (skansom
vann). Programmet avbrytes for ~ fritering)“). La lokket vaere apent,
a hindre for hayt trykk. avhengig av valgt program = "Liste
over tilberedningsprogrammer” se
side 228.
Start tilberedningsprogrammet pa nytt.
Ring var Hotline dersom du ikke kan lgse problemene!

Telefonnumrene star pa de siste sidene i veiledningen.
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Anvandning for avsett andamal sv

Anvandning for avsett andamal

Las igenom bruksanvisningen noggrant, folj den och spara
den! Las alla instruktionerna! Bifoga de har instruktionerna om
du overlater apparaten till nagon annan.

Om du inte foljer instruktionerna for ratt anvandning av apparaten
patar sig sig tillverkaren inte nagot ansvar for eventuella skador som
detta kan orsaka. Enheten ar bara avsedd for normalt hemmabruk.
Apparaten ar avsedd for tryckkokning, kokning, bakning, stekning,
grytstekning, angkokning, mjukfritering, pastorisering, uppvarmning
och varmhallning av matvaror. Den far inte anvandas for att
bearbeta andra substanser eller foremal. Alla ingredienser maste
vara hygieniskt felfria. FOlj kokshygieniska regler vid bearbetningen.
Apparaten far bara anvandas for det andamal som den ar avsedd
for. Anvand tillagningsprogrammen enbart till de avsedda och
beskrivna matvarorna. =% "Tillagningstider” se sidan 256

Den tillhérande varmekallan far bara anvandas enligt
bruksanvisningen. Anvand enbart tillverkarens originalreservdelar

i Overensstammelse med den aktuella apparatmodellen. Anvand i
synnerhet en basapparat och ett lock som anges vara kompatibla
med varandra och som kommer fran samma tillverkare. Kastrullen
och tillbehoren far bara anvandas tillsammans med basapparaten.
Apparaten far bara anvandas inomhus vid rumstemperatur och

inte pa hogre hojd an 2000 m déver havsytan. Nar du staller upp
apparaten maste du se till att det inte finns nagra kansliga ytor

och redskap ovanfor och bakom apparaten som kan ta skada av
temperaturutvecklingen och den uttrdngande vattenangan.

Denna apparat far inte anvandas av personer (aven barn) med
reducerad fysisk, sensorisk eller mental férmaga och brist pa
erfarenhet och/eller kunskap, om de inte star under tillsyn eller

har fatt tillackliga instruktioner. L&t inte barn komma i narheten av
apparaten och natkabeln och lat dem inte mandvrera apparaten. Lat
inte barn leka med enheten. Rengéring och anvandarunderhall far
inte utféras av barn.

Sakerhetsanvisningar

A\ Risk for elektrisk stét och brand!

Maskinen far bara anslutas till ett vaxelstromselnat via ett enligt
gallande bestammelser installerat jordat eluttag. Forvissa dig om
att skyddsledarsystemet i husets elektriska installation ar installerat
enligt gallande bestammelser. Apparaten far bara anslutas och
anvandas enligt uppgifterna pa typskylten. Anvand den bara om
natkabeln och apparaten ar oskadade. Reparation av apparaten far
bara utféras av var kundtjanst, for att undvika risker.
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sv Sakerhetsanvisningar

Om apparatens natkabel blir skadad maste den bytas ut mot en
speciell anslutningskabel som kan bestallas fran var kundtjanst.
Anslut aldrig produkten till timer eller eluttag som styrs med
fiarrkontroll. Ha alltid apparaten under tillsyn nar den ar igang! Om
ett fel skulle uppstd, dra genast ut stickkontakten ur vagguttaget eller
stang av natspanningen. Lat inte natkabeln komma i kontakt med
varma delar och dra den inte dver skarpa kanter. Sank aldrig ned
apparaten eller natkabeln i vatten och maskindiska dem inte. Ta ut
stickkontakten fore rengdringen.

A\ Risk for brannskador!

Apparaten tillagar mat under angtryck. Om apparaten anvands
osakkunnigt kan brannskador orsakas. Kontrollera innan du varmer
upp apparaten att den ar korrekt stangd. Folj bruksanvisningen.
Kontrollera alltid innan du bdrjar anvanda apparaten att
angventilernas 6ppningar inte ar igensatta. Folj bruksanvisningen.
Gor aldrig nagra ingrepp i sakerhetssystemen som gar utéver
serviceinstruktionerna i bruksanvisningen. =» "Skétsel och daglig
rengbring” se sidan 253

Anvand aldrig apparaten for att mjukfritera eller steka matvaror

nar angtrycksfunktionen ar aktiv. Anvand aldrig apparaten under
drift utan att kastrullen ar insatt. Kontrollera innan du startar ett
tillagningsprogram att apparaten ar korrekt stangd. Stall aldrig

in apparaten i en varm ugn. Holjet, kastrullen och metalldelarna
blir varma nar apparaten anvands! Anvand bara de medfdljande
hjalpmedlen for att ta ut kastrullen och tillbeh6ren. Anvand
grytvantar. | apparaten utvecklas het anga. Luta dig inte dver
apparaten.

Var mycket forsiktig nar du flyttar apparaten om den star under
tryck. Vidror inga heta ytor. Anvand handtagen. Anvand lampliga
skydd om det behovs.

Férsok aldrig att 6ppna apparaten med vald! Oppna inte apparaten
forran du har forvissat dig om att det invandiga trycket har avlastats
helt. Folj bruksanvisningen. =» "Tillagning med angtryck” se

sidan 245

Nar du har tillagat degiga matvaror bor du innan du 6ppnar
apparaten skaka locket latt for att matvarorna inte ska spruta ut.
Efter att du har tillagat kott med skinn (t.ex. oxtunga) som kan
svalla under tryck bor du inte sticka hal pa skinnet sa lange det ar
uppsvallt. Risk for skallning!

Oppna locket forsiktigt. Flytta eller rengor inte apparaten forran den
har svalnat helt! Om du marker att nagon del ar synbart missfargad,
sprucken eller skadad pa annat satt, eller om den inte ar ratt
fastsatt, maste du byta ut den mot en originalreservdel.
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Sakerhetsanvisningar sv

/\ Hilsorisk!

Sous vide-tillagning sker vid 1ag tillagningstemperatur. Folj ovillkor-
ligen sakerhetsforeskrifterna och tillagningsrekommendationerna!
=» “"Sous vide-tillagning” se sidan 244

/\ Risk for kvavning!

Barn far inte leka med férpackningsmaterial.

A\ Viktigt!

Efter att du har anvant eller rengjort apparaten maste du lata

den torka i minst 30 minuter med Oppet lock for att forhindra
kondensbildning.

Rengor ovillkorligen apparaten noggrant efter varje anvandning och
om den inte har anvants under en langre tid. =» "Skétsel och daglig
rengbring” se sidan 253

/\ Varning!

Anvand aldrig spateln och sleven i varmt fett eller het olja och lamna
inte kvar dem i kastrullen nar den ar varm. De kan smalta!

Anvand aldrig apparaten med angtrycksfunktion om det inte finns
vatten i den. Det kan orsaka allvarliga skador.

Vi gratulerar dig till ditt kép av en ny Innehall
apparat fran Bosch. Anvandning for avsett andamal.............. 235
Pa de foljande sidorna i bruksanvisningen Sakerhetsanvisningar...............c.c.cuc....... 235
hittar finns vardefulla tips for hur du kan OVETSIKL ...oveeeeeeeeeeeee e
anvanda apparaten. Manéverpanel
Vi ber dig att Iasa igenom bruksanvisningen  Fgre férsta anvandningen.........c..ooo..... 239
noga och att félja alla instruktionerna. THllAGNING <o 242
D& kommer du att ha gladje av apparaten Extrafunktioner .............ccoovvveeeeeeenn, 248
under lang tid, och dina arbetsresultat Anvandning av insatser .................c........ 249
kommer att visa att du valde ratt vid kopet. Individuella instéliningsalternativ ............ 250
Forvara bruksanvisningen for senare BaINSPANT......cveveeeeeeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeena 253
anvandning eller till nasta agare. Skétsel och daglig rengéring .................. 253
Mer information om vara produkter finns pa  Avfallshantering ..............cooeoovvevvereveerrens 254
var Internet-sida. Konsumentbestammelser....................... 254
Lista dver tillagningsprogram.................. 254
Tillagningstider ..........coccviiiiiiiiinicee 256
Modelldversikt och tekniska data............ 257
Extratilloehor..........ooovviieiiie 258
Rad vid fel.......coooiiiie 258
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sv Oversikt

Oversikt

=> Figur I}

Multikokare med angtrycks-funktion
(basapparat)

2 Lock

3 Mandverpanel

4 Trycklasningshandtag
5 Angutsldppsknapp
6

7

8

9

-—

Uttagbart angutlopp
Avtagbar kondensvattentank
Knapp for att 6ppna locket
Kastrull med non stick-belaggning
10 Kastrullhandtag
11 Néatanslutning
12 Bérhandtag

13 Uttagbar lockinsats
14 Packning

15 Sé&kerhetsventil

16 Angventil

17 Overtryckssakring
18 Hallare for lockinsats
19 Fastskruv

20 Angutslippskammare

21 Angventilppning med tétning

22 Vit angutslappsspak

23 Ventilpropp

24 Manuell upplasning for
overtryckssakring

=> Figur &

25 Frityrkorg med l6stagbart handtag™®
26 Angkokningsinsats, tvadelad

27 Spatel

28 Slev

29 Matbagare*

30 Natkabel med varningstext

31 Bruksanvisning

32 Receptbok

* beroende pa modell

| bruksanvisningen beskrivs

olika utféranden av apparaten.

=> "Modelléversikt och tekniska data” se
sidan 257
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Manoverpanel

Mandverpanelen bestar av mandverorgan
(knappar) och symboler (lysdioder). Med
knapparna valjer du de olika tillagnings-
programmen och installningsalternativen
(t.ex. angtrycksfunktion, tillagningstempera-
tur och tillagningstid). Installningarna visas
med tanda lysdioder och pa displayen.

Manoverorgan
= Figur 9

€]
B

=<«

Standby

Kopplar om fran standbylaget till
funktionsvallaget och tillbaka.
Instéllning av starttidsfordrojning
Tiden fram till starten for det valda
tillagningsprogrammet gar att stalla in.
Val av ett tillagningsprogram fran
listan (h)

Om du trycker flera ganger pa
knappen & anropas de olika
tillagningsprogrammen i tur och
ordning. Pa mandverpanelen tands
den tillhérande lysdioden.
Anpassning av tillagningstiden
Den tillagningstid som ar forinstalld
for ett tillagningsprogram [medium]
(medel) kan forkortas [short] (kort)
eller forlangas [long] (Iang). Det till-
hérande symbolelementet (g) tands.
Den tillhérande forinstallda tillag-
ningstiden visas pa displayen (a).
Instéllning av individuell
tillagningstid

For individuell anpassning av
tillagningstiden.

Instéllning av individuell tillag-
ningstemperatur

For individuell anpassning av tillag-
ningstemperaturen. For tillagnings-
program med inkopplad angtrycks-
funktion ar temperaturen férinstalld (f)
och gar inte att anpassa individuellt.



Angtrycksfunktion

Om du trycker pa € valjs funktio-
nerna "lagt angtryck” [ <] eller "hdgt
angtryck’[ @ 1. Tillhérande symbol-
element (f) tands. =% "Tillagning med
angtryck” se sidan 245

Bekriftelse av programmet

Om du trycker pa «/ startar det valda
tillagningsprogrammet.

Radering av en instéllning eller
avbrott av programmet

Om du trycker pa X raderas install-
ningarna och ett program som redan
har startat avbryts.

Symbolelement

=> Figur

a Display
Visar den aterstaende tiden eller
temperaturen.

b timer (Timer)
Anger att starttidsférdréjningen ar inkopp-
lad. Displayen (a) visar tiden fram till att
det valda tillagningsprogrammet startar.

c Tillagningssteg/ Programférlopp
Visar de olika tillagningsstegen resp.
programférloppet. Om det finns flera
tillagningssteg (t.ex. nar frityroljan har
hettats upp fylls ingredienserna pa)
visas de optiskt genom att lysdioderna
1, 2, 3 eller 4 t&dnds. Dessutom
hors en ljudsignal om ett paféljande
tillagningssteg behovs.

d finished (fardig)
Visar att ratten ar fardig. Displayen (a)
blinkar och visar "00:00”. Dessutom hdrs
en ljudsignal.

e keep warm (varmhallning)
Visar att varmhallningsfunktionen
efter slutet av ett tillagningsprogram
har startats. Pa displayen tands en
rektangel (streckad linje).

f Angtrycksfunktion
[<~] anger att lagt angtryck (105 °C)
har valts.
[42] anger att hégt angtryck (115 °C)
har valts. =» "Tillagning med angtryck”
se sidan 245

>

Fore forsta anvandningen sv

g Visning av forinstalld tillagningstid
Den tillagningstid [medium] (medel) som
ar forinstalld for ett tillagningsprogram
kan forkortas [short] (kort) eller for-
langas [long] (lAng) med knappen =<«.
Det tillhdrande symbolelementet tands.

h Lista over tillagningsprogrammen
Det finns 16 forinstallda tillagningspro-
gram. Om du trycker flera ganger pa &
anropas de olika tillagningsprogrammen
i tur och ordning. P4 mandverpanelen
ténds den tillhérande lysdioden.

i recipe 1&2 (recept 1&2)
Minnesplatser for lagring av indi-
viduella tillagningsprogram med
angtrycksfunktion, tillagningstid och
tillagningstemperatur.

j my mode (mitt lage)
Snabbinstallningslage for individuell
installning av angtrycksfunktion, tid och
temperatur for ett tillagningsforlopp.

Fore forsta anvandningen
Innan du kan anvanda din nya apparat
maste du packa upp den fullstandigt,
rengdra den och ansluta den till elnatet.
Gor detta i foljande steg.

1. Ta ut motordelen och alla tillbehéren
ur férpackningen och omhanderta
férpackningsmaterialet.

2. Anvand barhandtaget for att lyfta upp
apparaten. Fall da barhandtaget uppat.

Varning!

Anvand enbart barhandtaget for att

transportera apparaten sakert.

3. Stall apparaten pa en stabil, vagrat och
slat arbetsyta.
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sv Fore forsta anvandningen

Varning!

Ovanfor och bakom apparaten far det inte
finnas nagra kansliga ytor och redskap som
kan ta skada av temperaturutvecklingen
och den uttréngande vattenangan.

4. Ta bort angutloppet
Fatta angutloppet baktill och dra det
uppat.

5. Ta bort ventilproppen
Dra av ventilproppen i
angutloppskammaren.

6. Oppna apparatens lock

Oppna trycklasningshandtaget (-&-).
Vrid da trycklasningshandtaget moturs
till stopp. Oppna locket genom att trycka
pa basapparatens Oppningsknapp.

@Xx

240

7. Lyft upp kastrullen ur apparatens inre.

8. Ta ut lockinsatsen
Skruva ut fastskruven moturs och ta
av den. Hall fast lockinsatsen med ena
handen pa lockets insida. Tryck latt med
den andra handen pa lockets utsida
angventilen i angutloppskammaren
genom Oppningen. Ta forsiktigt ut
lockinsatsen ur locket.

9. Ta bort det beflntllga forpackmngs-
materialet fran apparaten och
tillbehodren.

10. Kontrollera att alla delar ar kompletta.
=> Figur [

11. Kontrollera att apparaten och tillbehéren
inte har nagra synliga skador.

Varning!

Anvand aldrig apparaten om den ar skadad!

12. Rengor och torka alla delar noggrant
fére den forsta anvandningen.
=> "Skétsel och daglig rengéring” se
sidan 253



13. Kontroll av séakerhetsanordningarna
Lockinsatsen: Kontrollera att pack-
ningen pa lockinsatsen inte har nagra
synliga missfargningar, sprickor eller
andra skador.

Kontrollera att sékerhets- och angventi-
len och &vertrycksakringen ar oskadade.
De far inte bli blockerade av frammande
féremal. Overtryckssakringen maste
kunna rora sig fritt.
Angutloppskammaren: Kontrollera att
angventilpackningen i angutloppskam-
maren inte har nagra synbara miss-
fargningar, sprickor eller andra skador.
Kontrollera att den vita angutslappsspa-
ken ar ren. Den far inte bli blockerad av
frammande foremal.

14. Séatt in kastrullen
Satt tillbaka kastrullen i apparatens inre.
Kastrullhandtagen maste vara infallda i
inbuktningarna.

Varning!

Kontrollera innan du séatter in kastrullen att

apparaten ar torr och ren invandigt.

15. Sétt in lockinsatsen
Trycklasningshandtaget maste vara
Oppet (&*-). Satt lockinsatsen med ang-
ventilen nedat pa lockinsatshallaren. For
samtidigt angventilen genom angventi-
I6pppningen. Dra at fastskruven for lock-
insatsen medurs pa lockinsatshallaren.

16. Stang locket
Tryck locket nedat tills det snapper fast.
Stang trycklasningshandtaget (-<-).
Vrid da trycklasningshandtaget medurs
till stopp.

17. Sétt in ventilproppen
Satt ventilproppen i angutloppskamma-
ren pa angventilen och tryck fast den.

Fore forsta anvandningen sv

Varning!
Se noga till att den vita angutloppsspaken
sitter under ventilproppen.

18. Sétt in angutloppet
Satt angutloppet pa locket uppifran och
tryck fast det.

19. Sitt in kondensvattentanken
Fall barhandtaget uppat. Fatta tanken
upptill pa sidorna och satt in den pa
apparatens baksida.

20. Anslut den medféljande natkabeln forst
till apparaten och sedan till eluttaget.

i r
Pl < A0

Varning!

Anvand enbart den medféljande natkabeln.
Pa mandverpanelen téands knapparna @O
och / och alla lysdioderna kortvarigt en
gang och en ljudsignal med fem steg hors.
Darefter blinkar knappen . Apparaten star
nu i standby-lage och ar klar att anvandas.
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sv Tillagning

Tillagning
Allmanna rekommendationer

For att du ska fa basta majliga och smakrika
resultat rekommenderar vi dig att anvanda
forslagen i var receptbok, som &r speciellt
utarbetad for att anvandas tillsammans med
apparaten.

| receptboken finns utforliga forklaringar

till ingrediensmangderna, rekommendatio-
ner for tillagningstid, tillagningstemperatur
och anvandning av angtrycksfunktio-

nen samt fornuftiga kombinationer av
tillagningsprogrammen.

Utnyttja receptrekommendationerna for

att samla dina forsta erfarenheter. Om du
uppskattar fordelarna och mangfalden hos
anvandningsalternativen kommer du med
ndje att vilja experimentera med nya recept.
Utnyttja de individuella installningsalternativ
som apparaten darutdver erbjuder dig.

=> “Individuella instéllningsalternativ” se
sidan 250

For att du ska fa en dverblick 6ver alla
tillagningsprogram har vi gjort i ordning

en overskadlig tabell at dig. =% "Lista 6ver
tillagningsprogram” se sidan 254

/\ Risk for brannskador!

m Kontrollera alltid att sékerhetsanordning-
arna fungerar innan du bérjar anvanda
apparaten: = “Fére forsta anvand-
ningen” se sidan 239

m Anvand aldrig apparaten om inte
kastrullen, lockinsatsen, ventilproppen
och angutloppet ar insatta.

m Flytta aldrig apparaten nar den ar igang.

m Forsok aldrig att 6ppna apparaten med
vald!
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/\ Risk for skallning!
Folj varningstexten pa natkabeln:

Anvand tillagningsprogrammen enbart till
de avsedda och beskrivna matvarorna.
For att forhindra att du skallar dig vid
overkok eller dverskumning far du

inte anvanda hégtemperaturprogram
(&dngkokning, grytsteknng, stekning,
skonsam stekning, graddning, kokning)
eller manuella installningar éver 100 °C
nar du tillagar féljande matvaror: linser,
soja, vatskor med hog halt av protein
eller starkelse (t.ex. oxbuljong), mjélk och
liknande vatskor, gronsaker eller andra
matvarukombinationer som har latt for att
koka eller skumma Over.

Varning!

m Anvand enbart den medféljande spateln
(inga metallbestick) for att réra om.

m Kontrollera alltid innan du startar
apparaten att den ar oskadad,
komplett, rengjord och uppstalld
enligt foreskrifterna. =% "Fére férsta
anvéndningen” se sidan 239

Tillagning utan angtryck

Du kan vélja mellan 16 forinstallda tillag-

ningsprogram. =» “Lista 6ver tillagningspro-

gram” se sidan 254

Anm.: Nér du valjer och startar ett tillag-

ningsprogram utan angtrycksfunktion maste

du alltid se till trycklasningshandtaget ar

Oppet (&*).

1. Enheten ar klar att anvanda. Fyll pa
onskade ingredienser i apparaten.
Oppna darvid locket och I&gg ingredien-
serna i kastrullen. Du kan ocksa avlasa
mangden pa skalan pa kastrullens
insida.



Varning!
m  Fyll pa hogst 4 liter i kastrullen. Nar
du tillagar matvaror som svaller under
tillagningen, t.ex. ris eller torkade
gronsaker, far du inte fylla kastrullen
mer an till halften.
2. Stang apparaten. Tryck locket nedat tills
det snapper fast.
3. Tryck pa @ for att ga till funktionsvallaget.
| funktionsvallaget kan du valja onskat
tillagningsprogram och gora alla
installningar av apparaten. Knappen @ och
symbolelementet [my mode] (mitt Iage)
lyser med fast sken. Knappen / blinkar.
Displayen visar "00:00”.

Anmarkningar:

m Vissa tillagningsprogram eller steg
utférs med locket 6ppet. =» se den
medféljande receptboken

m  Om ingen inmatning har gjorts pa
mandverpanelen under 5 minuter
Overgar apparaten automatiskt till
standby-laget.

1. Tryck flera ganger pa @ tills det dnskade
tillagningsprogrammet har valts.

Pa mandverpanelen tands den tillhérande
lysdioden och den forinstallda tillagningstiden
for det valda tillagningsprogrammet blinkar.

Tillagning sv

2. Tryck pa «/ for att starta tillagningspro-
grammet.

Apparaten varmer upp kastrullen tills
maltemperaturen har uppnatts. Under upp-
varmningen visar displayen linjer som tands
medurs. Nar maltemperaturen har uppnatts
slacks linjerna och tillagningstiden visas pa
displayen.

Tillagningsforloppet startar automatiskt.
Anm.: Om du har valt programmet [ pasta]
(pasta) eller [soft fry] (mjukfritering) hors
en aterkommande ljudsignal, och displayen
och knappen «/ blinkar tills du har lagt i
matvarorna och tryckt pa </ .

Tillagningstiden raknas ned.

Under tillagningen av maten alstras
vattenanga som tranger ut ur apparaten sa
att inte ett alltfor hogt tryck kan utvecklas.

Hojning eller sankning av
temperaturen under tillagningen
Om den aktuella temperaturen ar for hogt
eller for lagt installd under tillagningen kan
den, aven under pagaende tillagning, hdjas
(med hogst +10 °C) eller sankas (med
hégst -10 °C).
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Hall knappen § intryckt fér att héja tempera-
turen. Den aktuella temperaturen visas kort-
varigt pa displayen och héjs darefter i steg
om 1 °C upp till det hégsta vardet (+10 °C).
Hall knappen intryckt tills den 6nskade
hogre temperaturen har uppnatts.

Hall knappen 8 intryckt for att sénka
temperaturen. Den aktuella temperaturen
visas kortvarigt pa displayen och hojs
sedan i steg om 1 °C upp till det hogsta
vardet (+10 °C). Nar det hégsta vardet

har uppnatts hoppar displayen bakat till

det lagsta vardet (differens 20 °C). Hall
knappen intryckt tills den 6énskade lagre
temperaturen har uppnatts.

Fortsatt tillagningsprogrammet genom att
trycka pa /.

Anm.: Om du inte trycker pa </ fortsatter
tillagningsprogrammet med den tidigare
installda temperaturen.

Nar tillagningsprogrammet har slutférts hors

en ljudsignal. Symbolelementet [finished]

(fardig) och knappen </ tands, eller

ocksa aktiveras varmhallningsfunktionen..

=» "Varmhallningsfunktion” se sidan 249

Displayen blinkar och visar "00:00”.

3. Oppna apparatens lock och servera den
tillagade ratten.

A\ Risk for brannskador!

m Under tillagningen ansamlas mycket anga
i apparaten. Oppna alltid locket férsik-
tigt. Luta dig inte 6ver apparatens lock.

m Kastrullen och eventuella insatser
kan vara mycket varma. Anvand alltid
lampliga handtag eller grytvantar.

Varning!

Under matlagningen bildas kondensvatten.

Tém kondensvattentanken regelbundet;

Anmarkningar:

m Du kan néar du vill stoppa tillagningspro-
grammet med knappen X. Apparaten
Overgar da till funktionsvallaget.

m Vissa tillagningsprogram kan besta
av flera tillagnngssteg. =» "Flera
lillagningssteg” se sidan 248
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Forlangning av tillagningstiden
under tillagningen

Om ingredienserna fortfarande inte ar far-

digkokta vid slutet av ett tillagningsprogram

kan tillagningstiden forlangas.

1. Hall da knappen & intryckt.

Displayen visar kortvarigt den aktuella

tillagningstiden och 6kar den déarefter med

1 minut i sander.

2. Hall knappen intryckt tills den 6nskade
tillagningstiden har uppnatts.

3. Starta den nya instéllda tillagningstiden
med knappen /.

Anm.: Tillagningstiden kan férlangas

med hogst 30 minuter. Om den dnskade
tillagningstiden 6verskrids haller du
knappen & intryckt tills det hdgsta vardet
har uppnatts. Darefter hoppar instéllningen
tillbaka till 5 minuter.

Sous vide-tillagning

Sous vide-tillagning betyder tillagning
"under vakuum” vid laga temperaturer. Sous
vide-tillagning ar ett skonsamt och fettsnalt
tillagningssatt for kott, fisk, gronsaker och
desserter. Matvarorna forsluts lufttatt med ett
vakuumsug i en speciell varmetalig kokpase.

/\ Halsorisk!

Sous vide-tillagning sker vid lag tillagnings-

temperatur. Var darfér mycket noga med att

foélja anvandnings- och hygienforeskrifterna
nedan:

m  Anvand enbart farska matvaror av god
kvalitet.

m Tvatta och desinficera handerna.
Anvand engangshandskar eller en
matlagnings-/grilltang.

m Var sarskilt noggrann nar du tillagar
kritiska matvaror som t.ex. fagel, agg
och fisk.

m Tillaga fagel vid lagst 65 °C.

m Skolj alltid noggrant av gronsaker och
frukter och/eller skala dem.

m Hall alltid ytor och skarbrador rena.
Anvand olika skarbrador till olika slag av
matvaror.



m Var noga med kylkedjan. Bryt den
forst strax innan du ska férbereda
matvarorna och lagg sedan tillbaka de
vakuumbehandlade matvarorna i kylska-
pet innan du bérjar med tillagningen.

m Ratterna ar enbart avsedda for att atas
omedelbart. At upp maten omedelbart
efter tillagningen och forvara den inte
under langre tid, inte ens i kylskap. Det &r
inte lampligt att varma upp den pa nytt.

Vakuumpase

m  Anvand bara for andamalet avsedda
varmetaliga vakuumpasar vid sous
vide-tillagning.

m Tillaga inte maten i de pasar som du har
kopt den i (t.ex. portionsférpackad fisk).
Sadana pasar ar inte lampliga for sous
vide-tillagning.

Vakuumférpackning

m Vakuumférpacka maten med en
kammarvakuummaskin som kan alstra
99 % vakuum. Bara pa sa satt far du en
likformig varmeoverforing och ett perfekt
tillagningsresultat.

Anmarkningar:

m Den maximala péfyllningsvolymen vid
sous vide-tillagning ar 3 liter. Vattenni-
van i kastrullen far inte vara hogre an
3 liter nar matevarorna har lagts i.

m Locket maste ovillkorligen vara stéangt
under sous vide-tillagningen.

Tillagning med angtryck

Multikokaren ar dessutom férsedd med en

angtrycksfunktion. Med angtrycksfunktionen

kan maten tillagas under tryck, dvs. vid

temperaturer 6ver 100 °C. Det ger avsevart

kortare tillagningstider. Dessutom innebar
det en ordentlig energibesparing. Genom
den kortare tillagningen i &nga bevaras
ockséd arom, smak och vitaminer béttre.

Du kan vélja mellan 8 forinstallda

tillagningsprogram som kan anvandas

med angtrycksfunktionen. =» “Lista éver

tillagningsprogram” se sidan 254

Tillagning sv

Lagt angtryck

Anvand lagt angtryck till kansliga matratter
som gronsaker, fisk eller frukt. Det ger

en extra skonsam tillagning. Om trycket
blir for hogt regleras detta automatiskt via
angutloppet.

Hogt angtryck

Anvand hogt angtryck till alla évriga matrat-
ter for att fa optimala resultat. Om trycket
blir for hogt regleras detta automatiskt via
angutloppet.

Angtrycksfunktionen aktiverad

For att du ska kunna valja tillagningspro-
gram med angtrycksfunktion maste du forst
stanga trycklasningshandtaget (). Vrid
da trycklasningshandtaget medurs till stopp.

En ljudsignal hérs nér apparaten har
stangts korrekt och angtrycksfunktionen
har startats. Forst da kan du ga till
funktionsvallaget och valja det aktuella
tilaggsprogrammet med angtrycksfunktion.
Symbolelementen "lagt angtryck” [ <] eller
"hogt angtryck” [ 4R ] tdnds. =» "Tillagning
med angtryck” se sidan 245
Angtrycksfunktionen avaktiverad

For att du ska kunna valja tillagningspro-
gram utan angtrycksfunktion maste du forst
alltid 6ppna trycklasningshandtaget (¢&>-).
Vrid da trycklasningshandtaget moturs

till stopp.

245



sv Tillagning

| funktionsvallaget kan du valja 6nskade
tillagningsprogram utan angtrycksfunktion.
=> "Tillagning utan angtryck” se sidan 242
Du kan valja mellan 8 forinstallda
tillagningsprogram som kan anvandas
med angtrycksfunktionen. =» "Lista éver
tillagningsprogram” se sidan 254

A\ Risk for brannskador!

m Du far inte varma upp skummande
ingredienser, t.ex. mjolk och gradde,
under angtryck.

m  Anvand inte angtrycksfunktionen for att
fritera matvaror i olja under tryck.

1. Oppna apparaten. Oppna da
trycklasningshandtaget (<*) och tryck
in basapparatens dppningsknapp.

2. Fyll pa 6nskade ingredienser i kastrul-
len. Du kan ocksa avlasa mangden pa
skalan pa kastrullens insida.

Varning!

m Varm aldrig upp apparaten under
angtyck utan att forst ha fyllt pa vatten
eller andra vatskor. Fyll pa minst 250 ml
vatska.

m  Fyll pa hogst 3,3 liter i kastrullen. Nar
du tillagar matvaror som svaller under
tillagningen, t.ex. ris eller torkade
gronsaker, far du inte fylla kastrullen
mer an till halften.

3. Stang apparaten. Tryck da ned
locket tills det snapper fast och stang
trycklasningshandtaget ().

En ljudsignal hérs. Angtrycksfunktionen har

startats.

4. Tryck pa @ for att ga till
funktionsvallaget.

| funktionsvallaget kan du valja dnskat

tillagningsprogram och gora alla install-

ningar av apparaten. Knappen O samt
symbolelementen [my mode] (mitt Iage)
och [<»] lyser med fast sken. Knappen /
blinkar.
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Displayen visar "00:00".

Anm.: Om ingen inmatning har gjorts pa
mandverpanelen under 5 minuter évergar
apparaten automatiskt till standby-laget.

5. Tryck flera ganger pa @ tills det 6nskade
tillagningsprogrammet har valts.

Pa mandverpanelen tands den tillhérande
lysdioden och den forinstallda tillagnings-
tiden for det valda tillagningsprogrammet
blinkar. Symbolelementet "lagt angtryck”
[<>] eller "hdgt &ngtryck” [ €3] tands. Tryck
pa & for att vaxla mellan [ ] och [ 4R ].
Anm.: Om inte [ ] eller [%] ténds &r
angtrycksfunktionen inte tillganglig for det
valda programmet.

6. Tryck pa </ for att starta tillagningspro-
grammet.

Apparaten varmer upp kastrullen tills det
forinstallda angtrycket har uppnatts. Under
uppvarmningen visar displayen linjer som
tands medurs.



Nar det forinstallda angtrycket har uppnatts
slacks linjerna och tillagningstiden visas pa
displayen.

Tillagningsfoérloppet startar automatiskt.
Tillagningstiden raknas ned.

Nar tillagningstiden har I6pt ut hors en
ljudsignal. Displayen blinkar och visar
"P”. Angan tréanger automatiskt stotvis ut
ur apparaten och det invandiga trycket i
apparaten avlastas.

/\ Risk for brannskador!

Luta dig aldrig 6ver apparaten medan

angan tranger ut!

Nar det invandiga trycket i apparaten har

avlastats helt tdnds symbolelementet

[finished] (fardig) och knappen </ eller

varmhallningsfunktionen aktiveras.

=> "Varmhallningsfunktion” se sidan 249

Pa displayen tands en rektangel (streckad

linje). Tillagningsprogrammet har slutforts.

7. Oppna apparaten. Oppna da
trycklasningshandtaget (<>) och tryck
in basapparatens dppningsknapp.

Anmarkningar:

m Forsok aldrig att 6ppna apparaten med
vald!

m Skaka alltid apparaten nagot innan
du 6ppnar den for att I6sa upp even-
tuella angblasor i maten och hindra
igensattning.

m Det gar latt att 6ppna trycklasningshand-
taget nar all anga har slappts ut fran
apparatens inre och apparaten ar helt
trycklds.

m Det automatiska angutslappet kan ta
litet tid. Om du vill snabba pa forloppet
eller om apparaten inte ar helt trycklos
kan du ocksa slappa ut angan manuellt.
=> "Manuellt utsldpp av anga” se
sidan 247

Tillagning sv

8. Servera den tillagade ratten.

/\ Risk for briannskador!
m Kastrullen och eventuella insatser
kan vara mycket varma. Anvand alltid
lampliga handtag eller grytvantar.
Varning!
Under matlagningen bildas kondensvatten.
Tém kondensvattentanken regelbundet;

Anmarkningar:

m Du kan nar du vill stoppa tillagningspro-
grammet med knappen X. Apparaten
Overgar da till funktionsvallaget. Innan
du ian 6ppna apparaten maste du
slappa ut angan i apparatens inre
manuellt. = "Manuellt utsldpp av anga”
Se sidan 247

m Vissa tillagningsprogram bestar av flera
tillagningssteg. =» “Flera lillagningssteg
se sidan 248

Manuellt utslapp av anga

| féljande fall kan du ocksa slappa ut angan
manuellt:

= Om du vill snabba upp det automatiska
angutslappet vid tillagningsprogrammets
slut.

Om ett tillagningsprogram har avbrutits.
Om det inte gar att 6ppna trycklasnings-
hantaget pa grund av att apparaten inte
ar helt trycklds.

A\ Risk for brannskador!
Nar du trycker pa angutslappsknappen
tranger het anga under hogt tryck ut ur
angutloppet. Luta dig aldrig 6ver apparaten
medan du trycker pa angutslappsknappen!
1. Hall angutslappsknappen intryckt
tills ingen anga langre tréanger ut ur
angutloppet.

»”
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2. Oppna apparaten. Oppna da
trycklasningshandtaget (<*) och tryck
in basapparatens 6ppningsknapp.

Anm.: Om det inte gar att dppna
trycklasningshandtaget ar apparaten inte
annu helt trycklds. | sa fall maste du halla
overtryckssakringen nedtryckt manuellt
med en smal pinne tills ingen anga langre
tréanger ut ur apparaten. Oppna darefter
trycklasningshandtaget (<&>-) och tryck pa
basapparatens dppningsknapp.

Extrafunktioner
Féljande extra funktioner finns for tillagnings-
program med och utan angtrycksfunktion.

Val av forinstalld tillagningstid

For varje tillagningsprogram visas den
forinstallda tillagningstiden for steget
[medium] (medel) pa mandverpanelen.
Tillagningstiden kan forkortas [short] (kort)
eller forlangas [long] (lang).

1. Tryck flera ganger pa =« tills 6nskat
symbolelement visas. Symbolen vaxlar
fran [medium] (medel) via [long] (lang)
till [short] (kort) och sedan ater till
[medium] (medel).

Displayen visar motsvarande forinstéllda

varden for tillagningstiden.

2. Tryck pa </ for att starta
tillagningsprogrammet.

Instéllning av starttidsfordrojning

For att kunna njuta av en nylagad réatt vid en
viss tidpunkt kan du stélla in tiden fram till
starten av det valda tillagningsprogrammet.

Anm.: Starttidsfordréjningen kan bara
stéllas in for vissa tillagningsprogram.
Starttidsfordrojningen ar olika forinstalld for
dessa tillagningsprogram.
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1. Valj tillagningsprogram.

2. Tryck pa knappen ©. Knappen /
blinkar. Pa displayen blinkar "00:10".
Om du trycker flera ganger pa © 6kar den
visade tiden. Om du trycker kortvarigt okar
tiden med 5 minuter i sdnder. Om du trycker

nagot langre dkar tiden med 10 minuter i

sander. Om du haller ® intryckt i ungefar

2 sekunder okar tiden med 30 minuter i

sander.

3. Tryck pa / nér den dnskade
starttidsfordréjningen visas.

Den valda starttidsférdrojningen visas pa

displayen. | symbolfaltet tdnds [timer] (timer).

Tiden fram till start réaknas ned. Darefter

startar tillagningen automatiskt.

Anmarkningar:

m  Genom att trycka pa </ kan du nar som
helst stdnga av starttidsfordrojningen.
Tillagningsprogrammet startar da
omedelbart.

m  Om symbolen "00:10” pa displayen
inte blinkar gar det inte att stélla in
nagon starttidsfordrojning for det valda
tillagningsprogrammet.

Flera lillagningssteg

Vissa tillagningsprogram kan besta av flera
tillagnngssteg. En ljudsignal hdrs nar nasta
steg kan pabdrjas. P4 mandverpanelen
tands lysdioderna 1, 2, 3 respektive 4 och
knappen / blinkar.

m Oppna apparatens lock.

m L&gg i ytterligare ingredienser.

m Fdlj tillagningsanvisningarna i receptet
(t.ex. med eller utan angtrycksfunktion,
Oppet lock). =» se den medféljande
receptboken

m Starta nasta tillagningssteg med
knappen /.

Apparatens inre varms upp tills

maltemperaturen respektive det valda

angtrycket for nasta tillagningssteg har
uppnatts. Under uppvarmningen visar
displayen linjer som tands medurs. Nar
maltemperaturen respektive det valda
angtrycket har uppnatts slacks linjerna
och nasta tillagningstid visas pa displayen.



Tillagningsforloppet startar automatiskt.
Tillagningstiden réknas ned.

Fortida avbrott av det aktuella
tillagningssteget
Om ingredienserna blir genomkokta i fortid
under ett tillagningssteg kan steget ocksa
avslutas manuellt.
1. Hall da knappen «/ intryckt i minst

2 sekunder.
Det aktuella tillagningssteget avslutas.
Darefter hérs som vanligt en ljudsignal nar
nasta steg kan paborjas. Pa mandverpane-
len ténds lysdioderna 1, 2, 3 respektive 4
och knappen «/ blinkar.
2. Utfor nasta tillagningssteg.

Varmhallningsfunktion

| vissa tillagningsprogram ingar varmhall-
ningsfunktionen. =» "Lista 6ver tillagnings-
program” se sidan 254

Om varmhaliningsfunktionen ingar i ett
tillagningsprogram startar funktionen auto-
matiskt nar ratten ar fardig och haller den
varm i hégst 10 timmar vid cirka Stunden
40 °C (den forinstallda varmhallningstiden
beror pa tillagningsprogrammet). [finished]
(fardig) och [keep warm] (varmhallning)
tands. Pa displayen téands en rektangel
(streckad linje). Du kan avsluta varmhall-
ningen med knappen X. Apparaten évergar
da till funktionsvallaget.

Anvandning av insatser

Anvéandning av frityrkorgen

Vid tillagning av fisk, kott, bakverk etc.

i het olja med programmet [soft fry]
(mjukfritering) maste frityrkorgen (allt efter
modell) anvandas.

Anm.: For att du ska fa basta méjliga och
smakrika resultat rekommenderar vi dig att
anvanda forslagen i var receptbok. =» se
den medféljande receptboken

Anvandning av insatser sv

Exempel: Tillagningsprogram [soft fry]

(mjukfritering)

/\ Risk for brannskador!

m  Anvand aldrig angtrycksfunktionen
vid mjukfritering. Den ar automatiskt
avstangd i tillagningsprogrammet
[soft fry] (mjukfritering).

m  Fyll inte pa mer olja eller frityrfett an till
markeringen [1.0 +&y].

m  Anvand inte mer an 300 g farska eller
tinade friteringsmatvaror.

m Under tillagningen kan mycket anga
ansamlas i apparaten. Oppna locket for-
siktigt. Luta dig inte 6ver apparatens lock.

m Kastrullen och eventuella insatser kan
vara mycket varma. Anvand alltid kastrull-
tangen, lampliga handtag eller grytvantar.

= Anvand aldrig spateln och sleven i varmt
fett eller het olja

Oppna apparatens lock.

. Fyll pa hogst 1 liter olja i kastrullen.

Du kan ocksa avldsa mangden pa
skalan pa kastrullens insida.

3. Stang locket.

4. Gatill funktionsvallaget och valj
tillagningsprogrammet [ soft fry]
(mjukfritering) =» “Lista 6ver tillagnings-
program” se sidan 254

5. Tryck pa </ for att starta
tillagningsprogrammet.

Oljan hettas upp. Nar maltemperaturen har

uppnatts hors en ljudsignal och knappen /

blinkar.

6. Lagg frityrmatvarorna i frityrkorgen.

7. Oppna apparatens lock.

8. Stall frityrkorgen med det medféljande

handtaget i kastrullen och ta av handtaget.

=

N =
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9. Stang inte locket.

10. Starta tillagningsprogrammet med
knappen /.

Nar tillagningsprogrammet har slutforts hors

en ljudsignal.

11. Lat frityrmatvarorna droppa av
genom att lyfta upp frityrkorgen med
handtaget och hanga den med fliken pa
kastrullkanten.

Anvandning av
angkokningsinsatsen

Vid angkokning av gronsaker, kott och fisk
maste angkokningsinsatsen anvandas. Med
den tvadelade angkokningsinsatsen kan

du samtidigt angkoka olika ingredienser
atskilda fran varandra (t.ex. gronsaker i
underdelen och fisk i dverdelen).

Anmarkningar:

m For att du ska fa basta maojliga och
smakrika resultat rekommenderar vi dig
att anvanda forslagen i var receptbok.

m Du kan anvanda angkokningsinsatsen
med eller utan angtrycksfunktion.

Exempel: Tillagningsprogram [steam]

(angkokning) utan angtrycksfunktion

A\ Risk for brannskador!

m Fyll inte pa mer vatten an upp till
markeringen [0.5 @].

m Under tillagningen kan mycket anga
ansamlas i apparaten. Oppna locket for-
siktigt. Luta dig inte dver apparatens lock.

m Kastrullen och eventuella insatser
kan vara mycket varma. Anvand alltid
ldmpliga handtag eller grytvantar.

. Oppna apparatens lock.

2. Fyll pa hogst 0,5 liter vatten i kastrullen.
Du kan ocksa avlasa mangden pa
skalan pa kastrullens insida.

3. Hang upp angkokningsinsatsens
underdel i kastrullen.

4. L&gg i de olika ingredienser som ska

angkokas i underdelen upp till den

undre kanten.

-
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5. Satt pa dverdelen och lagg i fler
ingredienser.

6. Stang locket.

7. Ga till funktionsvallaget och valj tillag-
ningsprogrammet [ steam] (angkokning)
=> " jsta éver tillagningsprogram” se
sidan 254

8. Tryck pa </ for att starta
tillagningsprogrammet.

Nar tillagningsprogrammet har slutforts hors

en ljudsignal och knappen </ blinkar.

9. Oppna apparatens lock.

10. Lyft upp angkokningsinsatsens 6ver-
och underdel ur kastrullen.

Individuella

installningsalternativ

De forinstéllda vardena for tillagningstid
och tillagningstemperatur eller angtryck kan
anpassas till dina individuella behov och till
foreskrifterna i receptet.

Installning av tillagningstid

1. Gatill funktionsvallaget och tryck
flera ganger pa (B tills det 6nskade
tillagningsprogrammet har valts.
Pa manoverpanelen ténds den tillhérande
lysdioden och den forinstallda tillagningsti-
den for tillagningsprogrammet visas.
2. Tryck en gang pa &.
Den forinstallda tillagningstiden blinkar pa
displayen.
3. Tryck flera ganger péa & tills den
onskade tillagningstiden visas.




Om du trycker kortvarigt pa & forlangs
tillagningstiden med 1 minut. Tiden 6kar
upp till det férinstallda maximivardet och
hoppar darefter bakat till det forinstéllda
minimivardet. Om du haller knappen
intryckt langre kar tiden med 10 minuter
i sénder.
4. Tryck pa </ nar den 6nskade
tillagningstiden visas.
Tillagningsprogrammet startas med den
installda tillagningstiden.
Om tiden ska anpassas for alla tillagnings-
stegen i det valda programmet upprepar du
punkterna 2 till 4 innan du startar respektive
tillagningssteg.
Anm.: De har installningarna sparas inte.
Nar du valjer samma tillagningsprogram
nasta gang visas ater den forinstéllda
tillagningstiden.

Instéllning av
tillagningstemperaturen

For tillagningsprogram utan
angtrycksfunktion kan temperaturen valjas
individuellt.

1. Ga till funktionsvallaget och tryck
flera ganger pa @ tills det 6nskade
tillagningsprogrammet har valts.

Pa manoverpanelen tdnds den

tillhérande lysdioden och den férinstallda

tillagningstiden for tillagningsprogrammet
visas.

2. Tryck en gang pa §.

Den forinstallda tillagningstemperaturen

blinkar pa displayen.

3. Tryck flera ganger pa § tills den
onskade tillagningstemperaturen visas.

Om du trycker kortvarigt pa § hojs

tillagningstemperaturen med 5 grader.

Temperaturen hdjs upp till det férinstallda

maximivardet och hoppar darefter bakat

till det férinstallda minimivardet. Om du
haller knappen § intryckt litet langre hojs
temperaturen med 10 grader i sander.

4. Tryck pa </ nar den 6nskade
tillagningstemperaturen visas.

Tillagningsprogrammet startas med en

installda tillagningstemperaturen.

Individuella installningsalternativ sv

Om temperaturen ska anpassas for alla
tillagningsstegen i det valda programmet
upprepar du punkterna 2 till 4 fore starten
av respektive tillagningssteg.

Anm.: De hér installningarna sparas inte.
Om du valjer det har tillagningsprogrammet
pa nytt visas ater den forinstallda
tillagningsemperaturen.

Instéllning av angtrycket

For tillagningsprogram med forinstalld
angtrycksfunktion kan temperaturen
véljas via "lagt angtryck” [ <> ] eller "hogt
angtryck” [ ].
1. Gatill funktionsvallaget och tryck
flera ganger pa @ tills det 6nskade
tillagningsprogrammet har valts.
Pa mandverpanelen tands den tillhérande
lysdioden och den férinstallda tillagningsti-
den for tillagningsprogrammet visas. Sym-
bolelementet "lagt angtryck” [ <] eller "hogt
angtryck” [ %3] tands ocksa.
Anm.: Om inte [ ] eller [ %3] ténds &r
angtrycksfunktionen inte tillganglig for det
valda programmet.

2. Tryck pa & for att vaxla mellan [ ]
och [®].

3. Tryck pa </ nar det 6nskade angtrycket
visas.

Tillagningsprogrammet startas med den

installda angtrycksfunktionen.

Anm.: De hér instéllningarna sparas inte.
Nar du véljer samma tillagningsprogram
nasta gang visas ater den forinstallda
angtrycksfunktionen.

my mode (mitt lage) (manuellt)

Snabbinstallningslage for individuell
installning av angtrycksfunktion, tid och
temperatur for en tillagning.

| funktionsvallaget lyser knappen ® och
symbolelementet [my mode] (mitt [age)
med fast sken. Knappen / blinkar.
Displayen visar "00:00".

Anm.: For att angtrycksfunktionen ska
kunna startas maste trycklasningshantaget
vara stangt (<=-). Symbolelementet [ <> ]
ténds.
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sv Individuella installningsalternativ

Installning av tillagningstid

1. Tryck en gang pa &.

”’00:00” blinkar pa displayen.

2. Tryck flera ganger pa é tills den
onskade tillagningstiden visas.

Installning av tillagningstemperatur eller
angtryck
3. Utan angtrycksfunktion:
Trycklasningshandtaget maste vara
dppet (<-). Tryck en gang pa §. "0000”
blinkar pa displayen. Tryck sedan
flera ganger pa | tills den énskade
tillagningstemperaturen visas.
eller
Med angtrycksfunktion:
Trycklasningshandtaget maste vara
stangt (). Tryck pa & for att vaxla
mellan [<»] och [ 4 ].
4. Tryck pa </ for att starta med de valda
installningarna.
Apparaten varmer upp kastrullen tills
maltemperaturen respektive angtrycket har
uppnatts.
Nar maltemperaturen respektive
angtrycket har uppnatts slacks linjerna
och tillagningstiden visas pa displayen.
Tillagningsforloppet startar automatiskt.

recipe 1/ recipe 2

(recept 1/ recept 2) — Lagring av
egna tillagningsprogram

Pa minnesplatserna [recipe 1] (recept 1)
och [recipe 2] (recept 2) kan du lagra egna

tillagningsprogram med individuellt vald tid,
temperatur och angtrycksfunktion.

Anmarkningar:

m  Om du inte tidigare har lagrat nagot eget
tillagningsprogram visar displayen inte
nagra installda varden.

m FOr att du ska kunna starta angtrycks-
funktionen maste trycklasningshandta-
get vara stangt (-=).

1. Gatill funktionsvallaget och tryck en
gang pa &.

Lysdioden [recipe 1] (recept 1) ténds.

Pa displayen visas den forinstallda

tillagningstiden.
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Lagring av tillagningstid

2. Tryck en gang pa &.

Displayen blinkar. Pa mandverpanelen

ténds lysdioden 1 (tillagningssteg 1).

3. Tryck flera ganger pa & tills den
Onskade tillagningstiden visas.

Om du trycker kortvarigt pa & foérlangs

tillagningstiden med 1 minut. Om du haller

knappen & intryckt langre dkar tiden med

10 minuter i sander. Tiden 6kar upp till det

forinstallda maximivardet och hoppar daref-

ter bakat till det forinstallda minimivardet.

Instéllning av tillagningstemperaturen

utan angtryck:

4. Tillagningstemperatur: Tryck en gang
pa §. Displayen visar den férinstéllda
tillagningstemperaturen. Tryck darefter
flera ganger pa § tills den énskade
tillagningstemperaturen visas.
eller
Angtryck: Tryck pa @ for att vaxla
mellan [ ] och [ ].

5. Hall knappen / intryckt (>2 sekunder)
for att lagra de installda vardena.

Anm.: For ett tillagningssteg kan bara
antingen temperaturen eller angtrycket
stallas in och lagras. Det senast installda
vardet lagras.

Upprepa punkterna 2 till 6 om du vill
programmera fler tillagningssteg. Du kan
programmera upp till 3 tillagningssteg.

Det lagrade tillagningsprogrammet

[recipe 1] (recept 1) kan valjas pa vanligt
satt fran funktionsvallaget

Anm.: Om du vill lagra ytterligare ett

eget tillagningsprogram under [recipe 2]
(recept 2) gor du det analogt med
beskrivningen ovan for [recipe 1] (recept 1).

Om du vill ta bort ditt egna tillagningspro-

gram gor du det med féljande steg:

1. Gatill funktionsvallaget och tryck en
gang pa B

Lysdioden [recipe 1] (recept 1) ténds.

Displayen visar den lagrade tillagningstiden.

2. Tryck en gang pa &.

Displayen blinkar. P4 mandverpanelen

tands lysdioden 1 (tillagningssteg 1).



3. Hall knappen X intryckt (>2 sekunder).
Instéllningarna for [recipe 1] (recept 1) har
tagits bort.

Anm.: Om du vill ta bort ditt andra egna
tillagningsprogram [recipe 2] (recept 2) gor
du det analogt med beskrivningen ovan for
[recipe 1] (recept 1).

Barnsparr

Barnsparren kan aktiveras och avaktiveras
under en tillagning. Om barnsparren ar aktiv
ar alla knappar pa apparaten sparrade och
det gar inte att géra nagra installningar av
apparaten.

/A Varning

Om barnsparren ar aktiv gar det inte att

andra eller avbryta tillagningsférloppen.

Avaktivera forst barnsparren.

Tryck pa foljande knappkombination:

1. Aktivering
Hall knapparna § och & intryckta
samtidigt i 3 sekunder. En kort ljudsignal
hérs. Barnsparren ar inkopplad.

2. Avaktivering
Hall an en gang knapparna § och
intryckta samtidigt i 3 sekunder. En
kort ljudsignal hérs. Barnsparren ar
frankopplad.

Skotsel och daglig

rengoring

A\ Risk for elektrisk stot

m Doppa aldrig maskinen i vatten.

m Anvand aldrig anga vid rengdring.

m Ta ut stickkontakten fére rengoéringen.

Varning!

m Anvand inga alkohol- eller sprithaltiga
rengdringsmedel.

m Anvand inga skarpa eller spetsiga
féremal och inga metallforemal.

Barnsparr sV

m Anvand inga slipande trasor eller
rengdringsmedel.

Rengér apparaten noggrant efter varje

anvandning.

1. Lat apparaten svalna helt.

2. Oppna trycklasningshandtaget (-&>).

3. Oppna locket genom att trycka pa
basapparatens dppningsknapp.

4. Ta ut kastrullen, angutloppet,
ventilproppen, kondensatvattentanken
och tillbehéren. =» "Fére férsta
anvéndningen” se sidan 239

Rengoring av basapparaten

1. Torka av hdljet med en mjuk fuktig trasa
och lat det torka.

2. Torka ur apparatens inre med en mjuk
fuktig trasa.

3. Rengdr mandverpanelen med en torr
mikrofiberduk.

Rengoring av lockinsatsen,
angutloppet och ventilproppen

1. Rengodr de olika delarna med diskvatten
och en mjuk trasa eller svamp.

2. Skolj dem med rent vatten och lat dem
torka.

Varning!

Foljande delar gar inte att maskindiska:

den uttagbara lockinsatsen, fastskruven,

angutloppet och ventilproppen.

Rengoring av kastrullen,
kondensatvattentanken och
tillbehoren

1. Rengor de olika delarna med diskvatten
och en mjuk trasa eller svamp.

2. Skolj dem med rent vatten och lat dem
torka.
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sV Avfallshantering

Féljande delar gar att maskindiska: Avfallshantering

kastrullen, kondensatvattentanken, Kassera forpackningen pa ett
frityrkorgen med handtag, miljévanligt satt. Denna enhet ar
angkokningsinsatserna, spateln, sleven och  ‘wem markt i enlighet med der europeiska
matbagaren. direktivet 2012/19/EU om avfall som
Varning! utgdrs av eller innehaller elektro-
Satt efter rengdringen tillbaka alla torra niska produkter (waste electrical
delar pa basapparaten och kontrollera att and electronic equipment — WEEE).
sakerhetsanordningarna fungerar. =» "Fére Direktivet anger ramarna for inom
férsta anvédndningen” se sidan 239 EU giltigt atertagande och korrekt

atervinning av uttjanta enheter.
Kontakta din fackhandel om du vill
ha ytterligare information.

Konsumentbestammelser

| Sverige galler av EHL antagna konsument-
bestammelser. Den fullstandiga texten finns
hos din handlare. Spar kvittot.

Ratt till andringar férbehalls.

Lista over tillagningsprogram

Det finns sammanlagt 50 tillagningsprogram for AutoCook. De bestar av 16 grundprogram
med vardera 3 tidinstallningsalternativ, samt 2 extra angtrycksfunktioner. | tabellen nedan
hittar du de viktigaste uppgifterna om de olika tillagningsprogrammen.

Antal Varmhall-  Angtrycks- Lock

tillagnings- ningsfunktion  funktion
steg finns finns

my mode (mitt lage)

Individuell instalining av énskad temperatur och 1 — V4 gtpé%er:jf
tillagningstid 9
recipe 1&2 (recept 1&2) 13 _ \/ dppen /
2 minnesplatser for egna recept stangd*
warm up (uppvarmning) . .
Uppvarmning av kalla (i forvag tillagade) ratter ! v stangd
soup (soppa) kort: 1 dppen /
Tillagning av soppor och grytor medel: 2 V4 v stangd"
lang: 2

steam (angkokning)

Angkokning av gronsaker, kott och fisk 1 4 4 stangd
(angkokningsinsatsen behdvs)
* Beroende pa recept / tillagningssteg — "Locket stangt” nar angtrycksfunktionen &r aktiv

Anvisningar for ratt anvandning av programmen samt uppgifter om ingredienser, mangder och koktider finns i

den medfdljande receptboken.
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Lista 6ver tillagningsprogram sv

Antal Varmhall-  Angtrycks- Lock
tillagnings- ningsfunktion  funktion
steg finns finns
stew (grytstekning) kort: 1 . /
Grytstekning av gronsaker, kétt och fisk. medel: 2 N4 4 oppen ‘
lang: 2 stangd
fry (stekning) )
Stekning av gronsaker, kétt och fisk. L v o oppen
soft fry (mjukfritering)
Mjuk fritering av sma mangder (t.ex. kott, fisk, 1 . _ -
bakverk etc.). Frityrkorgen maste anvéndas. PP
Inte lamplig for frysta ingredienser.
baking (bakning)
Storsta degméngd ar 1000 g mj6l med vatten 1 — — stangd
(proportion 54 ml vatten till 100 g mjol)
cooking (koknin ..
Kokningg afv matvangJr ! v v stangd
porridge (mjolkratter) .
Tillagning av mjolkratter { v v stangd
rice (ris/spannmal .
Kokn(ing av spannm)él eller ris ! B v stangd
Marmelade (jam) 1 _ . dppen
Inkokning av frukt till sylt och marmelad
legumes (baljvéxter) kort: 1
Kokning av bénor medel: 2 4 4 stangd
lang: 2
sous vide (sous vide) 1 _ _ stingd
Skonsam tillagning av mat i vakuumpase
risotto (risotto) kort: 3 . /
Tillagning av risotto medel: 3 Vv 4 oppen "
lang: 3 stangd
pasta (pasta) 1 . _ stangd /
Kokning av nudelratter oppen”
yogurt (yoghurt) 1 . _ stingd

Tillagning av yoghurt
* Beroende pa recept / tillagningssteg — "Locket stangt” nar angtrycksfunktionen ar aktiv
Anvisningar for réatt anvandning av programmen samt uppgifter om ingredienser, méngder och koktider finns i

den medféljande receptboken.
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sv Tillagningstider

Tillagningstider

| tabellen nedan finns en 6versikt dver tillagningstiderna for olika ratter. Tillagningstiderna
ar beroende av matvarornas tjocklek och konsistens och ska betraktas som
rekommenderade minimitider. Justera tillagningstiderna vid behov. For djupfrysta matvaror
bor du forlanga tillagningstiden med minst 20 %.

Installning Tid (utan Livsmedel Rekommenderad
angtrycksfunktion) méngd (hogst)
steam medel 30 min. Grona bonor (farska) 500 g (800 g)
(&ngkokning)  kort 10 min. Blomkal (lika stora buketter) 500 g (800 g)
lang 50 min. Potatis (hela, medelstora) 500 g (1200 g)
kort 10 min. Fiskfilé 500 g (1000 g)
medel 30 min. Kottbullar 500 g (700 g)
kort 10 min. Agg 8st(12)
medel 30 min. Klimpar 500 g (600 g)
kort 5 min. Broccoli 500 g (800 g)
kort 3 min. Arter 500 g (800 g)
medel 30 min. Mordtter 500 g (800 g)
medel 30 min. Kycklingfilé 500 g (800 g)
medel 30 min. Rédbetor (hela, medelstora) 500 g (800 g)
rice medel 30 min. Vitt medelkornigt ris 500 g ris,
(ris/lspannmal) (tillbehar) 700 ml vatten
medel 25 min. Vitt medelkornigt ris 250 gris,
(tillbehdr) 500 ml vatten
lang 60 min. Svart ris 500 g ris,

500 ml vatten

lang 45 min. Svart ris 250 g ris,

350 ml vatten
porridge lang 45 min. Risgrynsgrot 250 g rundkornigt ris,
(mjolkrétter) 1000 ml mjolk,

100 g socker

medel 30 min. Risgrynsgrot 125 g rundkornigt ris,

500 ml mjlk,

50 g socker
soft fry medel 20 min. Kycklinglar 3009
(mjukfritering)  kort 10 min. Champinjoner 200 g

medel 20 min. Cannelloni 300 g
kort 10 min. Fiskfilé 200 g
kort 10 min. "Wienerschnitzel” (kalkon) 200 g
kort 10 min. "Wienerschnitzel” (flask) 2009
steam kort + 10 min. + Raa gronsaker 200 g
(angkokning) +  kort 10 min. (t.ex. blomkal)
soft fry
(mjukfritering)
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Modelloversikt och tekniska data

Installning Tid (utan Livsmedel Rekommenderad
angtrycksfunktion) mangd (hogst)
baking (bakning) lang 60 min. Flaskkarré 1500 g
medel 40 min. Kottfarslimpa 800 g
lang 60 min. Kakor 500 g
fry (stekning) medel 15 min. Gronsaker 300 g
medel 15 min. Fisk 200 g
medel 15 min. Kott 500 g
kort manuell instalining: Lok 2009
5 min.
sous vide ") kort, 60 °C 60 min. Oxfilé (blodig / rare) Vattennivan i
medel, 65°C 50 min. Oxfilé (medium) kastrullen far
medel, 70 °C 45 min. Oxfilé inte overskrida
(genomstekt / well done) ;5,0 Iitgr efter att
kort, 60 °C 30 min. Fisk (1ax) ingredienserna har
medel, 65°C 60 min, Fagel (kycklingbrost) lagts in.
lang, 85 °C 60 min. Sparris
lang, 85 °C 80 min. Potatis
lang, 85 °C 100 min. Rotsaker

1) Vid sous vide-tillagning maste sarskilda hygienatgarder vidtas. Var noga med att félja

séakerhetsforeskrifterna och tillagningsrekommendationerna! = "Sous vide-tillagning* se sida 244

Modelloversikt och tekniska data

v v

v v
Individuella minnesplatser 2 2
Nominell volym 5 liter 5 liter
Maximal pafyllningsmangd utan 4 liter 4 liter
angtrycksfunktion
Maximal pafyllningsmangd med 3,3 liter 3,3 liter
angtrycksfunktion
Temperaturomrade 40-160°C 40-160°C
Arbetstryck 80 kPa 80 kPa
Sakerhetstryck 150 kPa 150 kPa
Elanslutning (spanning — frekvens) 220-240V - 50/60 Hz 220-240V - 50/60 Hz
Vérmarens effekt 1050 W 1200 W
Induktion — N4
Néatkabelns langd 1,5m 1,5m
Vikt, tom 5,8 kg 6,5kg
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sv Extratillbehor
Extratillbehor

MAZ8BI

stick-belaggning och forvaringslock®;
[amplig for induktionsmultikokaren med
angtrycksfunktion MUC8S...

5 liters kastrull, maskindiskbar, mycket robust

Kastrull av rostfritt stél, polerad med non kastrull, tjocklek 3 mm; utvandigt polerat rostfritt
stal; non stick-belaggning; lock* for praktisk
férvaring av matvaror i kastrullen, t.ex. i kylskap

MAZOFB
Frityrkorg

Korg av rostfritt stal med avtagbart handtag
som ger enkel hantering, maskindiskbar

*Forvaringslocket ingar inte i apparatens standardleverans. Det levereras bara tillsammans med kastruller
som &r specialtillbehdr. Om ett tillbehor inte ingar i leveransen kan det kopas i fackhandeln och fran var

kundtjénst.

Rad vid fel

Problem

Den tillagade ratten ar
halvra.

Orsak

For stor pafylld mangd.

Atgard

Fyll aldrig kastrullen mer an till
markeringen [4.0 liter]!

Forhallandet mellan vatten- och
ingrediensmangderna ar inte ratt.

Justera forhallandet mellan vatten- och
ingrediensmangderna.

Frammande foremal i apparatens
inre.

Ta bort alla frammande foremal. Anvand
da inget vatten!

Kastrullen ar deformerad.

Fel hos apparaten.

Fel hos sensorn.

Kontakta kundtjansten.

Den tillagade rétten ar
vidbrand.

Det finns smuts under kastrullen.

Rengdr kastrullen och apparatens inre
noggrant.

Kastrullen ar deformerad.

Fel hos apparaten.

Fel hos sensorn.

Kontakta kundtjansten.

Apparaten kokar dver.

For stor pafylld mangd.

Anpassa den pafyllda méngden.

For hdg temperatur.

Sank temperaturen.

Det valda tillagningsprogrammet
kréver att maten tillagas med
locket dppet.

Oppna apparatens lock.

Lysdioden tands inte.

Apparaten &r avstangd.

Starta apparaten.

Fel hos strdmforsorjningen.

Kontakta kundtjansten.

Vérmeplattan fungerar inte.

Fel hos apparaten.

Vérmeplattan ar skadad.

Kontakta kundtjansten.

Vatten rinner ut ur apparaten.

Apparaten har ett
overrinningsskydd.
Kondensvattentanken ar full och
rinner over.

Hall ut vatten ur kondensvattentanken.
Ta av kastrullen och torka apparaten torr
invandigt med en trasa. Se noga till att
inget vatten kommer in i apparatens inre.
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Rad vid fel sV

Problem Orsak Atgard
Det gér inte att Overtryckssakringen har Folj beskrivningen i kapitel =» "Manuellt
Oppna apparatens klibbat igen av matvaror och utslépp av &nga” se sidan 247
trycklasningshandtag. trycklasningshandtaget &r Kontakta kundtj&nsten om problemet
blockerat. kvarstar.
Anga trénger hela tiden ut Ventilproppen sitter inte ratt pa Ta ut stickkontakten ur eluttaget och 1at
ur angutloppet trots att ang-  ventilen. apparaten svalna. Ta av angutloppet och
trycksfunktionen har startats. satt in ventilproppen korrekt pa ventilen.
Displaysymbol Detta &r inte nagot fel. Angan Vanta tills &ngan har slappts ut
slapps ut automatisk. fullsténdigt eller slapp ut angan manuellt.
Displaysumbol Trycjlasningshandtaget stangt Oppna trycklasningshandtaget (&) for
OPEn (-=>-) under ett tillagningsprogram  att avaktivera angtrycksfunktionen.
utan angtrycksfunktion.
Displaysymbol Trycklasningshandtaget dppet Stang trycklasningshandtaget (-€-) for
CLOSE (~©@>) under ett tillagningsprogram  att aktivera angtrycksfunktionen.
med angtrycksfunktion.
Displaysymbol Fel hos apparaten. Avbryt tillagningsprogrammet. Koppla
E1~E6 bort apparaten fran elnatet. Starta om
apparaten. Kontakta kundtjansten om
problemet kvarstar.
Displaysymbol Funktionsfel i stromkretsen Koppla bort apparaten fran elnatet och
EO starta om den. Kontakta kundtjansten om
problemet kvarstar.
Displaysymbol Kastrullen ar skadad eller finns Satt in originalkastrullen. Kontakta
E1 inte i apparaten, eller ocksa har  kundtjansten om problemet kvarstar.
originalkastrullen inte anvénts.
Displaysymbol Apparaten ar dverhettad. Ta ut stickkontakten ur eluttaget och at
E2, E5, EG eller E7 apparaten svalna. Starta om apparaten
nar den har svalnat.
Kortslutning i apparaten. Koppla bort apparaten fran elnétet och
kontakta kundtjénsten.
Displaysymbol For hdg natspanning. Ta kontakt med elleverantéren eller
E3 natoperatoren. Lat en expert kontrollera
Displaysymbol For lag natspanning. spanningsforsbrjningen.
E4
Displaysymbol Kommunikationsfel Starta om apparaten nar den har svalnat.
Displaysymbol Du har valt ett program med Ta ut de oldmpliga ingredienserna
E12 hdg temperatur (t.ex. "soft fry ur kastrullen, rengdr kastrullen och
(mjukfritering)*) och fyllt pa fyll sedan pa den ratt (t.ex. olja for
olampliga ingredienser (t.ex. programmet "soft fry (mjukfritering)").
vatten). Programmet avbryts for Lt locket vara Oppet allt efter det
att férhindra Gvertryck. valda programmet = "Lista Gver

tillagningsprogram” se sidan 254.
Starta om tillagningsprogrammet.
Om det inte gar att avhjélpa problemet maste du ringa till var Hotline! Telefonnumren finns pa de bada sista

sidorna i bruksanvisningen.
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tr Amaca uygun kullanim

Amaca uygun kullanim

Kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyun, verilen bilgilere gore
hareket edin ve ileride bagvurmak lizere 6zenle saklayin! Tum
talimatlan okuyun! Cihazi bagka birine verirken cihaz ile birlikte
bu kilavuzu da teslim ediniz.

Cihazin dogru kullanimina yonelik talimatlarin dikkate alinmamasi
nedeniyle olusabilecek hasarlardan Uretici sorumlu tutulamaz. Bu
cihaz sadece evde ve ev ortaminda kullaniimak igin tasarlanmistir.
Cihaz; yiyecekleri buhar basinci ile pisirmek, pisirmek, firinda
pisirmek, kizartmak, bugulamak, buharda pisirmek, hafif kizartmak,
pastorize etmek, 1sitmak ve sicak tutmak i¢in uygundur. Baska
cisimlerin veya maddelerin iglenmesi i¢in kullaniimamaldir. Pigir-
mede kullanilacak tum malzemeler hijyenik agidan temiz olmalidir.
Kullanim sirasinda mutfak hijyeni ile ilgili kurallari dikkate alin.
Cihaz sadece amacina uygun bir sekilde kullanilabilir. Hazirlik
programlarini sadece kullanimi éngortlen ve agiklamasi verilen
pisirilecek yiyecekler icin kullaniniz. =» “Pisirme sdlreleri” bkz.
sayfa 282

Sadece kullanim kilavuzuna uygun bir i1s1 kaynagi kullanin. Sadece
ureticinin, ilgili cihaz modeli ile uygun olan orijinal yedek parcalarini
kullanin. Ozellikle ayni Uretici tarafindan saglanan ve uyumlu
olduklari belirtilen bir ana cihaz ve kapak kullanin. Tencereyi ve
aksesuarlari sadece ana cihazla birlikte kullanin.

Cihazi sadece normal oda sicakliginda ve deniz seviyesinden en
fazla 2000 m yukseklikte kullaniniz. Cihazi yerlestirirken cihazin
ustiinde ve arkasinda, sicakhgin olugsmasi ve ¢ikan su buhari
sonucu hasar gorebilecek olan hassas yuzeylerin ve cihazlarin
bulunmamasina dikkat edin.

Bu cihaz fiziksel, duyusal ya da zihinsel engeli olan ya da deneyimi
ve bilgisi yetersiz olan kisiler tarafindan (buna gocuklar dahildir)
sadece, sorumlu bir kiginin nezareti altinda veya cihazin glivenli
kullanimi konusunda bilgilendirilmis olmalari halinde kullanilabilir.
Cocuklar cihazdan ve baglanti kablosundan uzak tutulmaldir ve
cihazi kullanmalari yasaktir. Cocuklar cihazla oynamamalidir.
Temizlik veya kullanici bakimi ¢alismalari ¢ocuklar tarafindan
gergeklestirimemelidir.
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Guvenlikle ilgili uyarilar

/\ Elektrik carpma tehlikesi ve yangin tehlikesi!

Cihaz sadece kurallara uygun sekilde monte edilmis olan
topraklamali bir priz Gzerinden alternatif akimli bir akim sebekesine
baglanabilir. Evinizdeki elektrik tesisatina ait koruyucu iletken
sisteminin usuliine uygun sekilde takilmis oldugundan emin
olunuz. Cihazi kesinlikle tip etiketi Uzerindeki bilgilere uygun
sekilde baglayiniz ve galistiriniz. Cihazin kendisinde veya elektrik
kablosunda hasar varsa cihazi kesinlikle kullanmayiniz. Tehlikeleri
onlemek icin cihazda sadece yetkili servisimiz tarafindan onarimlar
yapilmalidir. Bu cihazin sebeke baglanti kablosu hasar gorirse,
musteri hizmetlerimizden temin edebilecediniz 6zel bir baglanti
kablosuyla degistiriimek zorundadir. Cihazi kesinlikle zaman

ayarli salterlere veya uzaktan kumandali prizlere baglamayiniz.
Cihazi isletim sirasinda surekli olarak gozetim altinda tutunuz!
Hata durumunda derhal elektrik figini ¢ekip prizden gikariniz veya
elektrik sebekesinin gerilimini kapatiniz. Elektrik sebekesi baglanti
kablosunu sicak parcalar ile temas ettirmeyin veya sivri kenarlar
uzerine gekmeyin. Cihazi veya elektrik sebekesi baglanti kablosunu
kesinlikle suya daldirmayin veya bulasik makinesine koymayin.
Temizlik yapmadan once elektrik figini gekin.

/\ Yanma tehlikesi!

Cihaz, buhar basinci yardimiyla pigirir. Cihaz amacina uygun
kullanilmadiginda, yanmalar s6z konusu olabilir. Cihaz isitiimadan
once cihazin dogru baglandigindan emin olun. Kullanim kilavuzunu
dikkate alin. Cihazin her kullanimindan once buhar valflerinin
deliklerini, tikanmadiklarindan emin olmak i¢in kontrol edin.
Kullanim kilavuzunu dikkate alin. Guvenlik sistemlerinde asla
kullanim kilavuzunda yer alan bakim talimatlarinin disinda olan
mudahalelerde bulunmayin. = “Bakim ve gtinliik temizlik” bkz.
sayfa 279

Cihazi asla buhar basinci fonksiyonu etkinken yiyecekleri hafif
kizartmak veya kizartmak icin kullanmayin. Calisma esnasinda
cihazi kesinlikle tencere yerlestiriimeden kullanmayin. Bir
hazirlama programini baslatmadan 6nce cihazin dizgun bir sekilde
baglandigini kontrol edin. Cihazi asla isitiimis olan bir firinin igine
koymayin. Cihazi kullanirken govde, tencere ve metal parcalar
Isinir! Tencereyi ve aksesuarlari sadece urun ile birlikte teslim edilen
yardimci araglarla ¢ikartin. Firin eldiveni kullanin. Cihaz igerisinde
sicak buhar olusur. Cihazin Ustune dogru egilmeyin.

Cihaz, basing altinda oldugunda cihazi ¢ok dikkatli bir sekilde
hareket ettirin. Sicak yuzeylere dokunmayiniz. Kulplari kullanin.
Gerekirse uygun bir koruma kullanin.
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tr Guvenlikle ilgili uyarilar

Cihazi kesinlikle zor kullanarak agmayin! I¢ basincin tamamen
ortadan kalktigindan emin olmadan 6nce cihazi agmayin. Kullanim
kilavuzunu dikkate alin. =» “Buhar basinci ile hazirlama” bkz.

sayfa 271

Hamurlu yiyecekler hazirladiktan sonra yiyeceklerin digari
sigramasini 6nlemek igin kapagi agmadan dnce cihazi hafif¢ce
sallayin. Basing altinda kabarabilen derili et yemekleri hazirladiktan
sonra (6rn. sigir dili) kabarik oldugu surece deriyi delmeyin, aksi
takdirde yanma tehlikesi s6z konusudur.

Kapag! dikkatli bir sekilde agin. Cihazi ancak tamamen soguduktan
sonra taslyin veya temizleyin! Gozle gorulur renk degisimleri,
catlaklar veya baska hasarlar olan veya yerine dogru oturmayan
pargalar, orijinal yedek parcalarla degistirilmelidir.

/\ Saglik riski!

Vakum posetinde pisirme, dusuk pisirme sicakliklarinda gergeklesir.
Guvenlik uyarilarini ve hazirlama onerilerini mutlaka dikkate alin!
=» “Sous-vide pisirme” bkz. sayfa 270

A Bogulma tehlikesi!
Cocuklarin ambalaj malzemesiyle oynamasina izin vermeyin.

/A Onemli!

Cihazi kullandiktan veya temizledikten sonra yogusma suyu
olusumunu 6nlemek igin tencereyi gikararak, kapak agik olacak
sekilde en az 30 dakika kurumaya birakiniz.

Cihaz her kullanimdan sonra veya uzun sure kullaniimadiysa
mutlaka iyice temizlenmelidir. =» “Bakim ve glinliik temizlik” bkz.
sayfa 279

/\ Dikkat!

Malayi ve yemek pisirme kasigini asla sicak yag i¢cinde kullanmayin
veya sicak tencere icinde birakmayin. Aksi takdirde eriyebilirler!
Cihazi kesinlikle su eklemeden buhar basinci fonksiyonu ile
kullanmayin, aksi takdirde ciddi hasarlar meydana gelebilir.

AEEE Yonetmeligine Uygundur.
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Yeni bir Bosch cihazi satin aldiginiz igin
sizi candan kutluyoruz.

Bu kullanim kilavuzunun devamindaki
sayfalarda, bu cihazi guvenli bir sekilde
kullanmanizi saglayacak ¢ok degerli bilgiler
yer almaktadir.

Sizden bu kullanim kilavuzunu dikkatlice
okumanizi ve tiim talimatlara uymanizi rica
ediyoruz. Boylelikle cihazinizi uzun sure
keyifle kullanabilir ve elde ettiginiz sonuglari
gorerek bu cihazi satin almaktan bir kez
daha memnuniyet duyabilirsiniz.

Bu kullanim kilavuzunu ileride basvurmak
veya cihazi kullanan diger kisilere teslim
etmek Gizere muhafaza ediniz.

Uriinlerimiz hakkindaki ayrintil bilgileri
asagidaki internet sayfamizda bulabilirsiniz.
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Genel Bakis tr

Genel Bakig

= Resim

1 Buhar basinci fonksiyonlu ¢ok
fonksiyonlu pigirme cihazi (ana cihaz)
Kapak

Kumanda bolimu

Basing kilitleme kulpu

Buhar bosaltma tusu

Cikarilabilir buhar ¢ikisi
Cikarilabilir yogusma suyu kabi
Kapak i¢cin agma dugmesi
Yapismaz kaplamali tencere

10 Tencere kulplari

11 Elektrik baglantisi

12 Tasima kulpu

13 Cikarilabilir kapak elemani
14 Halka conta

15 Emniyet valfi

16 Buhar valfi

17 Asin basing emniyeti

18 Kapak elemani igin tutucu
19 Sabitleme civatasi

20 Buhar ¢ikis bélmesi

21 Contal buhar valfi deligi

22 Beyaz buhar ¢ikis kolu

23 Valf tapasi

24 Agiri basing emniyeti icin manuel kilit
agma mekanizmasi

= Resim [

25 Cikarilabilir tutamakli kizartma sepeti*
26 Buharl firin tertibati, iki pargali

27 Spatula

28 Kepge

29 Olgme kabi*

30 Uyari notlu sebeke baglanti kablosu
31 Kullanim kilavuzu

32 Yemek tarifi kitabi

* modele bagh

Kullanim kilavuzunda cihazin gesitli
modelleri agiklanmistir. = “Modellere genel
bakig ve teknik veriler” bkz. sayfa 284
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Kumanda bolimi

Kumanda bolumu

Kumanda alani, kumanda elemanlarindan
(tuslar) ve gosterge elemanlarindan
(LED'ler) olusur. Tuslar uzerinden hazirlama
programlari ve gesitli ayarlar (6rn. Buhar
basinci fonksiyonu, hazirlama sicakhgi ve
suresi) segilir. Ayarlar, yanan LED'ler veya
ekran Uzerinden gosterilir.

Kumanda elemanlari
=> Resim

O]
C]

B

=<«

264

Bekleme

Bekleme modundan fonksiyon segcme
moduna ve geri ayarlar.

Baslatma zamani gecikmesinin
ayarlanmasi

Secilen hazirlama programi
baslayana dek olan slre ayarlanabilir.
Listeden bir hazirlama programinin
segilmesi (h)

& tusuna tekrar tekrar basildiginda,
arka arkaya farkli hazirlama
programlari acilir. Kumanda alaninda
ilgili LED yanar.

Hazirlama siiresinin uyarlanmasi
Bir hazirlama programi icin 6nceden
ayarlanan hazirlama stresi [orta]
kisaltilabilir [kisa] veya uzatilabilir
[uzun]. ilgili gésterge elemani (g)
yanar. Bununla ilgili 6nceden
ayarlanmis olan hazirlama siresi
ekranda (a) gosterilir.

Ozel bir hazirlama siiresinin
ayarlanmasi

Hazirlama stresini 6zel olarak
uyarlamak igin.

Ozel bir hazirlama sicakliginin
ayarlanmasi

Hazirlama sicakligini 6zel olarak
uyarlamak icin. Buhar basinci
fonksiyonunun etkin oldugu
hazirlama programlarinda sicaklik
onceden ayarlanmistir (f) ve 6zel
olarak uyarlanamaz.

Buhar basinci fonksiyonu

&3 tusuna basarak “diisiik buhar
basincI” [<»] veya “yliksek buhar
basinci” [ ] buhar basinci fonksi-
yonlari segilir. ilgili gbsterge eleman-
lari (f) yanar. =» “Buhar basinci ile
hazirlama” bkz. sayfa 271

\/ Programin onaylanmasi
 tusuna basildiginda, segilen
hazirlama programi basglar.

Bir ayarin silinmesi veya
programin iptal edilmesi

X tusuna basildiginda ayarlar silinir
veya baslatiimis olan bir program
durdurulur.

Gosterge elemanlari

=> Resim [1]

a Ekran
Kalan sure veya sicaklik gostergesi.

b zamanlayici
Baslatma zamani gecikmesinin acik
oldugunu gosterir. Ekranda (a) segilen
hazirlama programi baglayana dek olan
sure gosterilir.

¢ Hazirlama adimlan / Program ilerleme
durumu
Tek tek hazirlama adimlarinin veya
program ilerleme durumunun goéstergesi.
Eger birden fazla hazirlama adimi varsa
(6rnegin kizartma yagi isitildiktan sonra
malzemeler koyulur), bu durum, 1, 2,
3 veya 4 LED'inin yanmasi ile gorsel
olarak gosterilir. Sonraki bir hazirlama
adimi gerekli ise, ilave olarak bir sinyal
sesi duyulur.

d hazir
Yemegin hazir oldugunu gosterir. Ekran
(a) yanip soner ve ekranda “00:00”
gosterilir. Buna ilave olarak bir sinyal
sesi duyulur.

e sicak tutma
Hazirlama programi sona erdikten sonra
sicak tutma 6zelligi fonksiyonunun
acik oldugunu gosterir. Ekranda bir
dikdértgen (aralikli ¢izgi) yanar.

S
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f Buhar basinci fonksiyonu
[<~], dUsik buhar basincinin (105°C)
segili oldugunu gosterir.

[42], ylksek buhar basincinin (115°C)
segcili oldugunu gosterir. =» “Buhar
basinci ile hazirlama” bkz. sayfa 271

g Onceden ayarlanan hazirlama
siiresinin gostergesi
Bir hazirlama programi icin 6nceden
ayarlanan hazirlama suresi [orta]
=« tusuyla kisaltilabilir [kisa] veya
uzatilabilir [uzun]. ligili gésterge
elemani yanar.

h Hazirlama programlarinin listesi
Onceden ayarlanmis 16 hazirlama
programi mevcuttur. & tusuna tekrar
tekrar basildiginda, arka arkaya farkli
hazirlama programlari agilir. Kumanda
alaninda ilgili LED yanar.

i program 1 ve 2
Buhar basinci fonksiyonlu 6zel hazir-
lama programlari, hazirlama siresi ve
sicakhgi kaydetmek igin hafiza alanlari.

j bana ozel
Hazirlama suresini ve sicakhgi bir
pisirme islemi igin 6zel olarak ayarlamak
icin hizli ayarlama modu.

llk kullanimdan 6nce

Yeni cihaz kullaniimadan 6nce ambalajin-

dan komple ¢ikartiimali, temizlenmeli ve

elektrik baglantisina baglanmalidir. Bunun
icin asagidaki adimlar takip edilmelidir:

1. Ana cihazi ve tim aksesuar pargalarini
ambalajdan disari aliniz ve mevcut
ambalaj malzemesini ¢ikartiniz.

2. Cihazi kaldirmak icin tagima kulpunu
kullanin. Tasima kulpunu yukariya dogru
cevirin.

ilk kullanimdan énce tr

Dikkat!
Cihazi guvenli bir sekilde tasimak icin de
sadece tagima kulpunu kullanin.

3. Cihazi saglam, yatay ve diiz bir galisma
alani Uzerine yerlestirin.

Dikkat!

Cihazin Ustunde ve arkasinda, sicakligin

olusmasi ve gikan su buhari sonucu hasar

gorebilecek olan hassas yuzeyler ve cihaz-

lar olmamalidir.

4. Buhar gikisinin gikartilmasi
Buhar ¢ikisini arkadan tutun ve yukariya
dogdru cekin.

5. Valf tapasinin ¢ikartiimasi
Valf tapasini buhar ¢ikis blmesinden
cekerek cikartin.

6. Cihaz kapaginin agilmasi
Basing kilitleme kulpunu agin (-&*).
Bunun igin basing kilittleme kulpunu
dayanak noktasina kadar saat donus
yonindn tersine gevirin. Kapagi agmak
icin ana cihazdaki agma diigmesine basin.

/
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tr ilk kullanimdan énce

7. Cihazin i¢ bélimuinden tencereyi
kaldirin.

8. Kapak elemaninin ¢ikartiimasi
Sabitleme civatasini saat doniis yoninin
tersine cevirin ve cikartin. Kapak ele-
manini bir elinizle kapagin i¢ tarafindan
sabitleyerek tutun. Diger elinizle kapagin
dis tarafinda buhar ¢ikis bélmesindeki
buhar valfini hafif bir basing uygulayarak
delikten itin. Kapak elemanini dikkatli bir
sekilde kapaktan ¢ikartin.

9. Cihazda ve aksesuar pargalarinda
mevcut olan ambalaj malzemesini
cikartin.

10. TUm pargalarin eksiksiz oldugu kontrol
edilmelidir. => Resim [

11. Cihazi ve aksesuar pargalarini gozle
g6ruldr hasarlar olup olmadigina dair
kontrol edin.

Dikkat!
Hasarli bir cihazi kesinlikle kullanmayin!

12. [lk kullanimdan énce tim pargalari iyice
temizleyiniz ve kurutunuz. = “Bakim ve
glinliik temizlik” bkz. sayfa 279

266

13. Giivenlik tertibatlarinin kontrol
edilmesi
Kapak elemani: Kapak elemanindaki
halka contayi gézle gorilir renk degi-
simleri, ¢atlaklar veya bagka hasarlar
olup olmadigina dair kontrol edin.
Emniyet valfi ve buhar valfinin yani sira
asiri basing emniyetinin temiz oldugunu
kontrol edin. Bu pargalar, yabanci
cisimler tarafindan bloke edilmemelidir.
Asiri basing emniyeti serbest bir sekilde
hareket edebilmelidir.
Basing cikis bélmesi: Buhar cikis
bdlmesindeki buhar valfi contasini
gozle gorulur renk degisimleri, catlaklar
veya baska hasarlar olup olmadigina
dair kontrol edin. Beyaz buhar ¢ikis
kolunun temiz oldugunu kontrol edin.
Bu kol, yabanci cisimler tarafindan bloke
edilmemelidir.

14. Tencerenin yerlestirilmesi
Tencereyi tekrar cihazin i¢ bolimune
yerlestirin. Tencere kulplari, girintilere
oturtulmahdir.

Dikkat!

Tencereyi yerlestirmeden 6nce cihazin i¢
bolimanin kuru ve temiz oldugunu kontrol
edin.

15. Kapak elemaninin yerlestirilmesi
Basing kilittleme kulpu agik olmalidir
(-&*). Kapak elemanini, buhar valfi
asagiya gelecek sekilde kapak elemani
tutucusuna yerlestirin. Ayni anda buhar
valfini buhar valfi deliginden gegirin.
Kapak elemani i¢in sabitleme cihazini
saat donus yoninde gevirerek kapak
elemani tutucusuna sabitleyin.

16. Kapagin kapatilmasi
Kapag! yerine oturana dek asagiya
bastirin. Basing kilitteme kulpunu
kapatin (<-). Bunun igin basing
kilitteme kulpunu dayanak noktasina
kadar saat donus yoninde gevirin.



17. Valf tapasinin yerlestirilmesi
Valf tapasini, buhar gikis bélmesinde
buhar valfine yerlestirin ve bastirin.

Hazirlama tr

20. Uriin ile birlikte teslim edilen sebeke
baglanti kablosunu énce cihaza ve

ardindan prize baglayin.

/.
7
Y Y

Dikkat!
Beyaz buhar ¢ikis kolunun valf tapasinin
altina oturmasina dikkat edin.

18. Buhar ¢ikisinin yerlestiriimesi

Buhar cikisini Ustten kapaga yerlestirin
ve sikica bastirin.

19. Yogusma suyu kabinin yerlestiriimesi
Tasima kulpunu yukariya dogru katlayin.
Kabi Ustten yandan tutun ve cihazin
arka tarafindan yerlestirin.

Dikkat!

Sadece urin ile birlikte teslim edilen sebeke
baglanti kablosunu kullanin.

Kumanda alaninda @O, / tusu ve tim
LED'ler bir kere kisa sureligine yanar

ve bes kademeli bir sinyal sesi duyulur.
Ardindan @ tusu yanip soner. Cihaz,
bekleme modundadir ve galistiriimak igin
hazirdir.

Hazirlama

Genel oneriler

Mumkun olan en iyi ve lezzetli sonuglar elde
etmek i¢in cihaz ile birlikte kullanim igin 6zel
olarak hazirlanmis olan yemek tarifi kitabi-
mizdaki tavsiyelere uyulmasini dneririz.
Yemek tarifi kitabinda gerekli olan malzeme
miktari, hazirlama siresi, hazirlama
sicakligi ve buhar basinci fonksiyonunun
kullanimi igin éneriler ve hazirlama
programi kombinasyonlari agiklanir.

ilk deneyimlerinizi kazanmak igin bu

yemek tarifi 6nerilerinden yararlanin.
Uygulama imkanlarinin avantajlarini ve ¢ok
yonliliguna gorduginizde, keyifle yeni
yemek tarifleri deneyeceksiniz. Bunun igin
cihazin ilave olarak sundugu 6zel ayarlama
seceneklerini kullanin. = “Ozel ayarlama
secenekleri” bkz. sayfa 277

Tdm hazirlama programlarina bir genel
bakis sunmak i¢in size kolay anlasilir bir
tablo hazirladik. =» “Hazirlama programlari
listesi” bkz. sayfa 281
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tr Hazirlama

/\ Yanma tehlikesi!

m Cihazin her kullanimindan énce gtivenlik
tertibatlarinin sorunsuz calistigini
kontrol edin. =» “ilk kullanimdan énce”
bkz. sayfa 265

m Calisma esnasinda cihazi kesinlikle
tencere, kapak elemani, valf tapasi
ve buhar cikigi yerlestiriimeden
kullanmayin.

m Cihazi ¢calisma sirasinda kesinlikle
hareket ettirmeyin.

m Cihaz kesinlikle zor kullanarak
acmayin!

A Yanma tehlikesi!
Sebeke baglanti kablosundaki uyari
notunu dikkate aliniz:

A

Hazirlik programlarini sadece kullanimi
ongorulen ve acgiklamasi verilen
pisirilecek yiyecekler igin kullaniniz.
Yiyeceklerin kaynayarak tagsmasi

veya kdpurmesi sonucu olusabilecek
haslanma yaralanmalarini 6nlemek igin,
su yiyeceklerin pisiriimesi sirasinda
yuksek sicaklikli programlar (buharda
pisirme, bugulama, kizartma, hafif
kizartma, firnlama, kaynatma) veya
100 °C Uzerindeki manuel ayarlar
kullaniimamalidir: Mercimek, soya,
protein veya nisasta orani yuksek sivilar
(6rn. dana etli gorba), sit ve benzeri
sivilar, sebzeler ve kolayca tasabilecek
veya kopuklenebilecek diger yiyecek
kombinasyonlari.

268

Dikkat!

m  Karistirmak igin sadece Urin ile birlikte
teslim edilen malayi (metal kasik degil)
kullanin.

m Cihazi her galistirmadan 6nce hasar,
eksiksizlik, temizlik ve kurallara
uygun yerlestirme bakimindan kontrol
edin. =» “jlk kullanimdan énce” bkz.
sayfa 265

Buhar basinci olmadan hazirlama

Onceden ayarlanmig 16 hazirlama programi
arasindan sec¢im yapilabilir. =» “Hazirlama
programlari listesi” bkz. sayfa 281

Bilgi: Buhar basinci fonksiyonu olmadan
hazirlama programini segerken ve
baslatirken, basing kilitteme kulpunun her
zaman aclk (<©*) olmasina dikkat edin.

1. Cihaz ¢alismaya hazirdir. Cihaza
istediginiz malzemeleri doldurun.
Bunun icin kapagi acin ve malzemeleri
tencereye koyun. Miktari okumak igin
ilave olarak tencerenin i¢ bolimindeki
6l¢clim skalasini kullanabilirsiniz.

Dikkat!

m Tencereye en fazla 4 litre doldurun.
Ornegin piring veya kurutulmus sebze
gibi pisirme esnasinda genlesen
yiyecekler hazirlarken tencereyi en fazla
yarisina kadar doldurun.

2. Cihazi kapatin. Bunun i¢in kapagdi yerine
oturana dek asagiya bastirin.

3. Fonksiyon segme moduna gitmek igin
© tusuna basin.

Fonksiyon segme modunda istenen hazir-

lama programi segilir ve cihazin tim ayar-

lari yapilir. © tusu ve [bana 6zel] gosterge
elemani surekli yanar. </ tusu yanip soner.

Ekranda “00:00” gosterilir.




Bilgiler:

m Belirli hazirlama programlari veya
adimlari, kapak agikken uygulanir.
=> cihaz ile birlikte verilen yemek tarifi
kitabina bakiniz

m 5 dakika igerisinde kumanda alaninda
herhangi bir giris yapilmazsa, cihaz
otomatik olarak bekleme moduna gecer.

1. Istediginiz hazirlama programini segene
kadar B tusuna tekrar tekrar basin.

Kumanda alaninda ilgili LED yanar ve

secilen hazirlama programi igin dnceden

ayarlanan hazirlama suresi yanip séner.

2. Hazirlama programini baglatmak igin /
tusuna basin.

@pilav

Cihaz, hedef sicakhiga ulasana dek tencereyi
isitir. Isitma asamasi esnasinda ekranda,
saat yonlinde yanan cizgiler gérintulenir.
Hedef sicakhga ulasildiginda, cizgiler séner
ve ekranda hazirlama suresi gosterilir.
Hazirlama iglemi otomatik olarak baslar.

Bilgi: [makarna] veya [ hafif kizartma]
programi segildiginde, yiyecekler doldurulup
/ tusuna basilana dek tekrarlayan bir
sinyal sesi duyulur, ekran ve </ tusu yanip
soner.

Hazirlama tr

Hazirlama suresi geriye dogru sayilir.

Yemeklerin hazirlanmasi esnasinda olugsan
su buhari, cihazdan gikar ve bdylece asir
basing olugsumu 6nlenir.

Hazirlama esnasinda sicakligin
arttinnlmasi veya azaltilmasi

Hazirlama esnasinda guincel sicaklik ¢ok
yuksek veya ¢ok dusuk ayarlanmissa,
sicaklik, pisirme islemi esnasinda da art-
tirlabilir (en fazla +10°C) veya azaltilabilir
(en fazla -10°C).

Sicakhigr arttirmak icin § tusuna basin ve
basil tutun. Ekranda kisa sureligine gtincel
sicaklik gosterilir ve ardindan azami degere
(+10°C) kadar 1°C'lik adimlarla arttirilir.
istediginiz daha yiiksek sicakliga ulagsana
kadar tusu basil tutun.

Sicaklig azaltmak igin § tusuna basin ve
basili tutun. Ekranda kisa sureligine gtincel
sicakhk gosterilir ve ardindan azami degere
(+10°C) kadar 1°C'lik adimlarla arttirilir.
Azami degere ulastiktan sonra gosterge
asgari degere (20°C kadar) geri doner.
istediginiz daha diisiik sicaklia ulagana
kadar tusu basili tutun.

Hazirlama programini devam ettirmek icin
</ tusuna basin.

Bilgi: </ tusuna basilmazsa, hazirlama
programi, daha énce ayarlanmis olan
sicakhkla devam ettirilir.

Hazirlama programi sona erdiginde bir
sinyal sesi duyulur, gdsterge elemani
[hazir] ve </ tusu yanar veya sicak tutma
fonksiyonu etkinlestirilir. =» “Sicak tutma
fonksiyonu” bkz. sayfa 275

Ekran yanip séner ve ekranda “00:00”
gosterilir.
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tr Hazirlama

3. Cihazin kapagini agin ve hazirlanmis
olan yemegi servis edin.

/\ Yanma tehlikesi!

m Hazirlama esnasinda cihazin iginde gok

fazla buhar birikir. Kapagdi her zaman

dikkatli bir sekilde ac¢in. Cihaz kapaginin

Ustiine dogru egilmeyin.

m Tencere ve kullanilan tertibatlar gok
sicak olabilir. Her zaman uygun tuta-
maklar veya mutfak eldiveni kullanin.

Dikkat!
Pisirme esnasinda yogusma suyu olusur.

Yogusma suyu kabini duizenli olarak bosaltin.

Bilgiler:
m Hazirlama programini istediginiz zaman

X tusuyla durdurabilirsiniz. Bunun Gizerine

cihaz, fonksiyon segcme moduna gecer.

m Belirli hazirlama programlari birden
fazla hazirlama adimindan olusabilir.
=> “Birden fazla hazirlama adimi” bkz.
sayfa 274

Hazirlama esnasinda hazirlama
siliresinin uzatilmasi

Egder malzemeler, bir hazirlama programinin

bitmesine yakin henlz pismediyse,

hazirlama suresi uzatilabilir.

1. Bunun igin & tusuna basin ve basili
tutun.

Ekranda kisa sureligine guncel hazirlama

suresi gosterilir ve ardindan 1 dakikalk

adimlarla arttirilir.

2. istediginiz hazirlama siiresine ulasana
kadar tusu basili tutun.

3. / tusuyla yeni ayarlanan hazirlama
slresini baslatin.

Bilgi: Hazirlama stresi en fazla 30 dakika
uzatilabilir. istenen hazirlama siiresi
asildiginda, azami degere ulasana dek

& tusunu basili tutun; bunun lizerine ayar
5 dakikaya geri doner.
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Sous-vide pigirme

Sous-vide pisirme, dislik sicaklikta
“vakumlu” pisirme anlamina gelir.
Sous-vide pisirme et, balik, sebze ve tath
icin koruyucu ve yagsiz bir hazirlama
bicimidir. Yemekler 6zel, 1siya dayanikli
pisirme torbalari iginde bir vakumlama
cihaziyla sizdirmaz bigimde kapatilr.

A\ Saglik riski!

Sous-vide pisirme, dusuk pisirme
sicakhklarinda gerceklesir. Bu nedenle
asagidaki uygulama ve hijyen uyarilarina
mutlaka uymaniz gereklidir:

Sadece iyi kalitede, taze yiyecekler
kullaniniz.

Ellerinizi yikayiniz ve dezenfekte ediniz.
Tek kullanimlik eldivenler veya pisirme/
1zgara masasi kullaniniz.

Kiimes hayvanlari, yumurta ve balik
gibi kritik yiyecekleri pisirirken 6zellikle
dikkat edilmesi gereklidir.

Kimes hayvanlarini en az 65°C'de
hazirlayin.

Meyve ve sebzeleri iyice yikayiniz ve/
veya soyunuz.

Yuzeyleri ve kesme tahtasini her zaman
temiz tutunuz. Farkl yiyecek tirleri igin
farkli kesme tahtalari kullaniniz.
Sogutma zincirini bozmayiniz. Bu
zinciri sadece yemegi hazirlamak igin
kisa slre bozunuz ve vakumlanmis
yiyecekleri pisirme islemine baslayana
kadar yeniden buzdolabina yerlestirerek
burada saklayiniz.

Yiyecekler sadece hemen tiketiimek
icindir. Pigirme stirecinin ardindan
yiyecekler hemen tiiketilmelidir,
buzdolabinda olsa bile uzun sure
saklanmamalidir. Yeniden isitiimalari
uygun degildir.

Vakum poseti

Sous-vide pisirme i¢in sadece bu
amagla Uretilmis, 1siya dayanikli vakum
poseti kullaniniz.

Yiyecekleri, satin aldiginiz posetler
icinde pisirmeyiniz (6rnegin porsiyonluk
baliklar). Bu posetler sous-vide pisirme
icin uygun degildir.



Vakumlama

m Yiyecekleri vakumlamak igin, %99
oraninda vakum saglayabilen hazneli
bir vakumlama cihazi kullaniniz.
Ancak bdylece esit bir 1s1 aktarimi ve
mukemmel bir pisirme sonucu elde
edilebilir.

Uyarilar:

m Sous-vide pisirme igin azami dolum
kapasitesi 3 litredir. Tenceredeki su
seviyesi, yiyecekler yerlestirildikten
sonra 3 litreyi gegmemelidir.

m  Sous-vide pisirme isleminde kapagi
mutlaka kapatiniz.

Buhar basinci ile hazirlama

Cok fonksiyonlu pigirme cihazi, ilave

olarak bir buhar basinci fonksiyonu ile
donatiimistir. Buhar basinci fonksiyonu ile
yemekler basing altinda, yani 100°C'nin
Ustlinde sicakliklarda pigirilir. Boylelikle
pisirme sureleri dnemli 6l¢tide kisalir. Buna
ilave olarak kayda deger bir enerji tasarrufu
elde edilir. Buhar ile kisa pisirme suresi
sayesinde aroma, tat ve vitaminler biyuk
olclide korunur.

Buhar basinci fonksiyonu ile uygulanabilen,
onceden ayarlanmis 8 hazirlama programi
arasindan segim yapilabilir. =» “Hazirlama
programlari listesi” bkz. sayfa 281

Diisiik buhar basinci

Sebze, balik veya meyve gibi hassas
yiyecekler hazirlarken yiyecekleri koruyarak
pisirmek igin dlistk buhar basinci kullanin.
Cok yuksek basing, otomatik olarak buhar
¢ikisi tzerinden dizenlenir.

Yiiksek buhar basinci

En iyi sonuglari elde etmek icin diger
tum yiyecekleri yuksek buhar basinci ile
hazirlayin. Cok ylksek basing, otomatik
olarak buhar gikisi Gzerinden dlzenlenir.

Buhar basinci fonksiyonu etkin

Buhar basinci fonksiyonlu hazirlama prog-
ramlarini segcmek icin énce basing kilitteme
kulpunu kapatmalisiniz (-<-).

Hazirlama tr

Bunun icin basing kilitteme kulpunu
dayanak noktasina kadar saat donls
yonunde gevirin.

Cihaz dogru sekilde kapatildiginda ve
buhar basinci fonksiyonu etkinlestirildiginde
bir sinyal sesi duyulur. Bunun ardindan
fonksiyon segme modunda buhar basinci
fonksiyonlu ilgili hazirlama programi
segcilebilir. “Diislik buhar basinci” [« ]

veya “yiiksek buhar basinci” [ 4} ] gdsterge
elemanlari yanar. =» “Buhar basinci ile
hazirlama” bkz. sayfa 271

Buhar basinci fonksiyonu devre digi
Buhar basinci fonksiyonu olmadan
hazirlama programlarini segcmek igin 6énce
basing kilitteme kulpu her zaman agik
olmalidir (<&*-). Bunun igin basing kiliteme
kulpunu dayanak noktasina kadar saat
ddénls yonundn tersine gevirin.

Fonksiyon se¢gme modunda buhar basinci
fonksiyonu olmadan istenen hazirlama
programlari segilebilir. =» “Buhar basinci
olmadan hazirlama” bkz. sayfa 268

Buhar basinci fonksiyonu ile uygulanabilen,
onceden ayarlanmis 8 hazirlama programi
arasindan segim yapilabilir. =» “Hazirlama
programlari listesi” bkz. sayfa 281
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tr Hazirlama

/\ Yanma tehlikesi!

m  Kopilren malzemeler, 6rn. sit, krema
buhar basinci altinda isitiimamahdir.

m Buhar basinci fonksiyonunu yiyecekleri
basing altinda yagda kizartmak icin
kullanmayin.

1. Cihazi agin. Bunun i¢in basing kilitteme
kulpunu agin (<*) ve ana cihazda
acma dugmesine basin.

2. Tencereye istediginiz malzemeleri
doldurun. Miktari okumak igin ilave
olarak tencerenin i¢ boliumundeki dlgim
skalasini kullanabilirsiniz.

Dikkat!

m  Onceden su veya sivi doldurmadan
cihazi kesinlikle buhar basinci altinda
isitmayin. En az 250 ml sivi doldurun.

m Tencereye en fazla 3,3 litre doldurun.
Ornegin piring veya kurutulmus sebze
gibi pisirme esnasinda genlesen
yiyecekler hazirlarken tencereyi en fazla
yarisina kadar doldurun.

3. Cihazi kapatin. Bunun icin kapagdi yerine
oturana dek asagiya bastirin ve basin¢
kilitteme kulpunu kapatin (-=-).

Bir sinyal sesi duyulur. Buhar basinci

fonksiyonu devreye sokulmustur.

4. Fonksiyon se¢gme moduna gitmek icin
® tusuna basin.

Fonksiyon se¢gme modunda istenen

hazirlama programi segilir ve cihazin tim

ayarlari yapilir. © tusu ve [bana 6zel] ve

[« ] gosterge elemanlari stirekli yanar. </

tusu yanip soner. Ekranda “00:00” gosterilir.

Bilgi: 5 dakika igerisinde kumanda alaninda
herhangi bir giris yapilmazsa, cihaz
otomatik olarak bekleme moduna gecer.
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5. istediginiz hazirlama programini segene
kadar & tusuna tekrar tekrar basin.

Kumanda alaninda ilgili LED yanar ve
segcilen hazirlama programi icin dnceden
ayarlanan hazirlama suresi yanip soner.
“DlsiUk buhar basinci” [ <] veya “ylksek
buhar basinci” [ 43 ] gdsterge elemani yanar.
[€>] ve [} ] arasinda gegis yapmak igin &3
tusuna basin.

Bilgi: Eger [ ] veya [ %3] yanmiyorsa,
buhar basinci fonksiyonu, segilen program
icin kullanilamaz.

6. Hazirlama programini baslatmak igin /
tusuna basin.

Cihaz, 6nceden ayarlanan buhar basincina
ulasana dek tencereyi isitir. Isitma asamasi
esnasinda ekranda, saat yoniinde yanan
cgizgiler gorintulenir.

Onceden ayarlanan buhar basincina
ulasildiginda, gizgiler séner ve ekranda
hazirlama suresi gosterilir.



Hazirlama islemi otomatik olarak baslar.
Hazirlama stresi geriye dogru sayilir.

Hazirlama suresi sona erdiginde, bir sinyal
sesi duyulur, ekran yanip séner ve ekranda
“P” gosterilir. Cihazin i¢ bélimunde basinci
dusirmek icin cihazdan otomatik olarak
aralikh bir sekilde buhar ¢ikar.

/\ Yanma tehlikesi!

Cihazdan buhar gikarken kesinlikle cihazin

Ustiine egilmeyin!

Cihazin i¢ bolimundeki basing tamamen

ortadan kalktiginda, [hazir] gosterge

elemani ve / tusu yanar veya sicak tutma
fonksiyonu etkinlestirilir. =» “Sicak tutma

fonksiyonu” bkz. sayfa 275

Ekranda bir dikdortgen (aralikli gizgiler)

yanar. Hazirlama programi sona ermigtir.

7. Cihazi agin. Bunun igin basing kiliteme
kulpunu agin (<&*) ve ana cihazda
acma dugmesine basin.

Bilgiler:

m Cihazi kesinlikle zor kullanarak agmayin!

m Cihazi agmadan 6nce pisirilen
yiyeceklerde olusan buhar kabarciklarini
¢6zmek ve bloke olmayi dnlemek icin
cihazi her zaman hafifge sallayin.

m Cihazin i¢ bélimindeki buhar tamamen
ortadan kalktiginda ve cihaz komple
basingsiz oldugunda, basing kilitteme
kulpu kolayca acillir.

m Otomatik buhar bosaltma islemi biraz
zaman alabilir. islemi hizlandirmak icin
veya cihazin komple basingsiz olmadigi
durumlarda, buhar mantiel olarak da
bosaltilabilir. = “Buharin mandiel olarak
bosaltiimasi” bkz. sayfa 273

8. Hazirlanmis olan yemegi servis edin.

Hazirlama tr

A\ Yanma tehlikesi!

m Tencere ve kullanilan tertibatlar gok
sicak olabilir. Her zaman uygun tuta-
maklar veya mutfak eldiveni kullanin.

Dikkat!

Pisirme esnasinda yogusma suyu olusur.
Yogusma suyu kabini dizenli olarak
bosaltin.

Bilgiler:

m Hazirlama programini istediginiz zaman
X tusuyla durdurabilirsiniz. Bunun
Uzerine cihaz, fonksiyon segme moduna
gecer. Cihaz agilmadan énce cihazin
ic bolimundeki buhar mantel olarak
bosaltiimalidir. = “Buharin mandiiel
olarak bosaltilmasi” bkz. sayfa 273

m Belirli hazirlama programlari birden fazla
hazirlama adimindan olusur. = “Birden
fazla hazirlama adimi” bkz. sayfa 274

Buharin maniiel olarak
bosaltilmasi

Asagidaki durumlarda buhar, mantel olarak

da bosaltilabilir:

m Bir hazirlama programinin sonunda
otomatik buhar bogaltma iglemini
hizlandirmak igin.

m Bir hazirlama programi iptal edildiginde.

m Cihazin komple basingsiz olmadigi icin
basing kilitteme kulpu agilmadiginda.

/\ Yanma tehlikesi!

Buhar bosaltma tusuna bastiginizda, buhar

cikisindan ylksek basing altinda sicak

buhar ¢ikar. Buhar bosaltma tusuna basilir-

ken kesinlikle cihazin Ustine egilmeyin!

1. Buhar bosaltma tusunu, buhar
cikisindan artik buhar ¢ikmayana dek
basili tutun.
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tr Ek fonksiyonlar

2. Cihazi agin. Bunun i¢in basing kilitteme
kulpunu agin (<) ve ana cihazda
agma digmesine basin.

Bilgi: Basing kilitteme kulpu agilmadiginda,
cihaz henlz komple basingsiz degildir.

Bu durumda asiri basing emniyetini, cihaz-
dan artik buhar ¢cikmayana dek manuel
olarak ince bir kalemle asagiya dogru
bastirin. Ardindan basing kilitteme kulpunu
agin (©-) ve ana cihazda agma digmesine
basin.

Ek fonksiyonlar

Buhar basinci fonksiyonu ile ve buhar
basinci fonksiyonu olmadan hazirlama
programlari igin asagidaki ek fonksiyonlar
mevcuttur.

Onceden ayarlanan bir hazirlama
suresinin segilmesi

Her bir hazirlama programi igin [orta]
kademesinde 6nceden ayarlanan hazirlama
suresi, kumanda alaninda gdésterilir.
Hazirlama suresi kisaltilabilir [kisa] veya
uzatilabilir [uzun].

1. Istediginiz gosterge elemani yanana dek
=< tusuna tekrar tekrar basin. Gosterge
[orta] durumundan [uzun] ve [kisa]
durumuna ve ardindan tekrar [orta]
durumuna geger.

Ekranda hazirlama siresi i¢in 6nceden

ayarlanan degerler gosterilir.

2. Hazirlama programini baglatmak igin /
tusuna basin.
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Baslatma zamani gecikmesinin
ayarlanmasi

Yeni hazirlanan bir yemegi belirli bir saatte
yemek icin secilen hazirlama programi
baslayana dek olan sire ayarlanabilir.

Bilgi: Baglatma zamani gecikmesi
sadece belirli hazirlama programlari igin
ayarlanabilir. Baglatma zamani gecikmesi,
bu hazirlama programlari igin farkli olarak
onceden ayarlanmistir.

1. Hazirlama programini segin.

2. (O tusuna basin. </ tusu yanip soner.
Ekranda “00:10” yanip soner.

® tusuna birkag kere bastiginizda, goste-

rilen sure arttirilir. Kisa sure bastiginizda,

sure her defasinda 5 dakika arttirilir. Uzun
bastiginizda, sure her defasinda 10 dakika
arttirihr. ® tusunu yaklasik 2 saniye basili
tuttugunuzda, siire her defasinda 30 dakika
arttinihr.

3. Istediginiz baslatma zamani gecikmesi
gosterildiginde </ tusuna basin.

Segilen baglatma zamani gecikmesi,

ekranda gdsterilir. Gdsterge alaninda

[zamanlayici] yanar.

Baslatmaya kadar olan stire geriye dogru

sayilir. Ardindan hazirlama islemi otomatik

olarak baslar.

Bilgiler:

m </ tusuna basarak baglatma zamani
gecikmesini istediginiz zaman
kapatabilirsiniz. Bu durumda hazirlama
programi hemen baslar.

m Ekranda “00:10” gOstergesi yanip
sénmduyorsa, secilen hazirlama
programi icin baglatma zamani
gecikmesi ayarlanamaz.

Birden fazla hazirlama adimi

Belirli hazirlama programlari birden fazla
hazirlama adimindan olusabilir. Sonraki
adimin uygulanmasi gerektiginde bir sinyal
sesi duyulur. Kumanda alaninda 1, 2, 3
veya 4 LED'i gosterilir ve </ tusu yanip
soner.

m Cihaz kapagini acin.

m Diger malzemeleri koyun.



m  Yemek tarifine bagli olarak hazirlama
uygulamasini (6rn. buhar basinci
fonksiyonu ile veya buhar basinci
fonksiyonu olmadan, acik kapak ile
veya acik kapak olmadan) dikkate alin.
=> cihaz ile birlikte verilen yemek tarifi
kitabina bakiniz

m </ tusuyla sonraki uygulama adimini
baslatin.

Cihaz, sonraki hazirlama adiminin hedef

sicakhidina veya segilen buhar basincina

ulasana dek cihazin i¢ bélimand isitir.

Isitma asamasi esnasinda ekranda, saat

yoénunde yanan gizgiler goruntilenir. Hedef

sicakliga veya secilen buhar basincina
ulagildiginda, cizgiler séner ve ekranda
sonraki hazirlama suresi gosterilir.

Hazirlama islemi otomatik olarak baslar.

Hazirlama stresi geriye dogru sayilir.

Giincel hazirlama adiminin
zamanindan once sonlandirilmasi

Eger malzemeler, bir hazirlama adimi
esnasinda zamanindan dnce piserse, bu
adimi mantel olarak sonlandirabilirsiniz.
1. Bununigin / tusunu en az 2 saniye
basil tutun.
Guincel hazirlama adimi sonlandirilir.
Ardindan sonraki adim uygulanabilecegi
zaman yine bir sinyal sesi duyulur.
Kumanda alaninda 1, 2, 3 veya 4 LED'i
gosterilir ve /' tusu yanip soner.
2. Sonraki hazirlama adimini uygulayin.

Sicak tutma fonksiyonu

Belirli hazirlama programlarinda sicak
tutma fonksiyonu bulunur. =» “Hazirlama
programlari listesi” bkz. sayfa 281
Hazirlama programinda sicak tutma
fonksiyonu mevcutsa, bu fonksiyon, yemek
hazirlandiktan sonra otomatik olarak agilir
ve yemegi 10 saat suresince yakl. 40°C'de
sicak tutar (6nceden ayarlanan sicak tutma
suresi, hazirlama programina baglidir).
[hazir] ve [sicak tutma] yanar. Ekranda

bir dikdortgen (aralkli gizgiler) yanar.
Sicak tutma 6zelligi fonksiyonu, X tusuyla
sonlandirilabilir. Bunun Uzerine cihaz,
fonksiyon se¢gme moduna gecer.

Tertibatlarin kullanimi tr

Tertibatlarin kullanimi

Kizartma sepetinin kullaniimasi

Et, balik veya hamur isleri gibi yiyecekleri,
sicak yagda [hafif kizartma] programi

ile hazirlamak icin, (modele bagli olarak)
kizartma sepetinin kullaniimasi gerekir.

Bilgi: MUmkun olan en iyi ve lezzetli
sonuglari elde etmek igin yemek tarifi
kitabimizdaki tavsiyelere uyulmasini
Oneririz. =» cihaz ile birlikte verilen yemek
tarifi kitabina bakiniz

Ornek: [hafif kizartma] hazirlama
programi

A\ Yanma tehlikesi!

m Hafif kizartma programinda kesinlikle
buhar basinci fonksiyonunu
kullanmayin. Bu fonksiyon,

[ hafif kizartma] hazirlama programinda
otomatik olarak kapalidir.

m Enfazlaisarete [1.0 +&] kadar olmak
Uzere yag veya kizartma yagi doldurun.

m Taze veya buzu ¢6zulmus olarak kizarti-
lacak malzeme en fazla 300 g olmalidir.

m Hazirlama esnasinda cihazin iginde ¢ok
fazla buhar birikebilir. Kapag dikkatli bir
sekilde agin. Cihaz kapaginin Ustiine
dogru egilmeyin.

m Tencere ve kullanilan tertibatlar gok
sicak olabilir. Her zaman firin eldiveni,
uygun tutamaklar veya mutfak eldiveni
kullanin.

m Malayi ve kepgeyi asla sicak yag iginde
kullanmayin

1. Cihaz kapagini agin.

2. Tencereye en fazla 1 litre yag doldurun.
Miktari okumak igin ilave olarak tence-
renin i¢ bélumuindeki 6lgim skalasini
kullanabilirsiniz.

3. Kapagi kapatin.

4. Fonksiyon secme modunda

[hafif kizartma] hazirlama programini
secin =» “Hazirlama programlari listesi”
bkz. sayfa 281

5. Hazirlama programini baslatmak igin /
tusuna basin.
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tr Tertibatlarin kullanimi

Yag isitilir. Hedef sicakhga ulasildiginda, bir

sinyal sesi duyulur ve </ tusu yanip soner.

6. Kizartma sepetine kizartilacak olan
yiyecekleri koyun.

7. Cihaz kapagini agin.

8. Kizartma sepetini, Grtn ile birlikte teslim
edilen tutamakla tencereye koyun ve
tutamagi cikartin.

9. Kapagi kapatmayin.

10. </ tusuyla hazirlama programini
baslatin.

Hazirlama programi sona erdiginde bir

sinyal sesi duyulur.

11. Kizartilan malzemelerin yagini damlat-
mak i¢in kizartma sepetini tutamaktan
tutarak kaldirin ve kulak ile tencerenin
kenarina asin.

Buharli firin tertibatinin
kullaniimasi

Sebze, et ve baliklari buharda pisirmek
igin buharli firin tertibati kullaniimalidir. iki
parcali buharli firin tertibati ile ayni anda
farkl malzemeleri birbirinden ayri olarak
pisirebilirsiniz (6rn. alt bolimde sebze, st
bolimde balik).

Bilgiler:

m  MUmkUn olan en iyi ve lezzetli sonuglar
elde etmek i¢in yemek tarifi kitabimiz-
daki tavsiyelere uyulmasini éneririz.

m Buharli firin tertibati, buhar basinci fonk-
siyonu ile veya bu fonksiyon olmadan
kullanilabilir.
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Ornek: Buhar basinci fonksiyonu
olmadan [buhar] programi

A\ Yanma tehlikesi!

m Enfazlaisarete [0.5 @] kadar su
doldurun.

m Hazirlama esnasinda cihazin iginde ¢cok
fazla buhar birikebilir. Kapagi dikkatli bir
sekilde acin. Cihaz kapaginin ustiine
dogdru egilmeyin.

m Tencere ve kullanilan tertibatlar gok
sicak olabilir. Her zaman uygun tuta-
maklar veya mutfak eldiveni kullanin.

Cihaz kapagini agin.

. Tencereye en fazla 0,5 litre su doldurun.
Miktari okumak igin ilave olarak
tencerenin i¢ bolimundeki dlgim
skalasini kullanabilirsiniz.

3. Buharli firin tertibatinin alt blimuni

tencereye asin.

4. Farkli malzemeleri buharda pisirmek igin

alt bolimu alt kenara kadar doldurun.

5. Ust balimii yerlestirin ve diger malze-

meleri koyun.

N =

6. Kapagi kapatin.

7. Fonksiyon se¢gme modunda
[buhar] hazirlama programini segin
=> “Hazirlama programlari listesi” bkz.
sayfa 281

8. Hazirlama programini baslatmak igin /
tusuna basin.

Hazirlama programi sona erdiginde bir

sinyal sesi duyulur ve / tusu yanip soner.

9. Cihaz kapagini agin.

10. Buharli firin tertibatinin Ust ve alt bol-
minU kaldirarak tencereden gikartin.



Ozel ayarlama segenekleri
Hazirlama stresi ve hazirlama sicakligi
veya buhar basinci i¢cin énceden ayarlanan
degerler, 6zel ihtiyaglara ve yemek tarifin-
deki bilgilere uyarlanabilir.

Hazirlama siiresinin ayarlanmasi

1. Fonksiyon segme modunda istediginiz
hazirlama programini segene kadar
& tusuna tekrar tekrar basin.
Kumanda alaninda ilgili LED yanar ve bu
hazirlama programi i¢in 6nceden ayarlanan
hazirlama sturesi gosterilir.
2. tusuna 1 kez basiniz.
Ekranda 6nceden ayarlanmis olan
hazirlama suresi yanip séner.
3. Istediginiz hazirlama siiresi gosterilene
dek & tusuna tekrar tekrar basin.
tusuna kisa bastiginizda, hazirlama
suresi 1 dakika uzatilir. Sure, 6nceden
ayarlanmis azami degere kadar artar ve
ardindan tekrar 6nceden ayarlanmis asgari
degere geri doner. & tusuna uzun basildi-
ginda, sire her defasinda 10 dakika artar.
4. [stediginiz hazirlama siiresi
gosterildiginde, /' tusuna basin.
Hazirlama programi, ayarlanan hazirlama
siresi ile baslatilir.
Segilen bir programin her bir hazirlama
adiminin suresi 6zel olarak uyarlanacaksa,
ilgili hazirlama adimi baslamadan 6nce
madde 2 ile 4 arasi belirtilenleri tekrarlayin.

Bilgi: Bu ayarlar kaydedilmez. Bu
hazirlama programi tekrar segcildiginde,
yeniden énceden ayarlanmig olan
hazirlama sturesi gosterilir.

Hazirlama sicakhginin
ayarlanmasi

Buhar basinci fonksiyonu olmadan
hazirlama programlarinda, sicaklik 6zel
olarak secilebilir.
1. Fonksiyon se¢me modunda istediginiz
hazirlama programini segene kadar
& tusuna tekrar tekrar basin.
Kumanda alaninda ilgili LED yanar ve bu
hazirlama programi i¢in dnceden ayarlanan
hazirlama suresi gosterilir.
2. § tusuna 1 kez basiniz.

Ozel ayarlama segenekleri tr

Ekranda 6nceden ayarlanmis olan
hazirlama sicakligi yanip séner.
3. Istediginiz hazirlama sicakh@ gésteri-
lene dek § tusuna tekrar tekrar basin.
8 tusuna kisa bastiginizda, hazirlama
sicakhgi her defasinda 5 derece arttirilir.
Sicaklik, 6nceden ayarlanmis azami degere
kadar artar ve ardindan tekrar 6nceden
ayarlanmis asgari degere geri déner. §
tusuna daha uzun bastiginizda, sicaklik her
defasinda 10 derece artar.
4. istediginiz hazirlama sicaklig
gosterildiginde, </ tusuna basin.
Hazirlama programi, ayarlanan hazirlama
sicakligi ile baglatilir.
Secilen bir programin her bir hazirlama adi-
minin sicaklhgi 6zel olarak uyarlanacaksa,
ilgili hazirlama adimi baglamadan énce
madde 2 ile 4 arasi belirtilenleri tekrarlayin.

Bilgi: Bu ayarlar kaydedilmez. Bu hazirlik
programi yeniden secildiginde, 6nceden
ayarlanmis olan hazirlik sicakhgi tekrar
gosterilir.

Buhar basincinin ayarlanmasi

Onceden ayarlanmis buhar basinci
fonksiyonlu hazirlama programlarinda
sicaklk, “disik buhar basinci”
[€~] veya “yiksek buhar basincl”
[€®] tizerinden segilebilir.
1. Fonksiyon segme modunda istediginiz
hazirlama programini segcene kadar
@ tusuna tekrar tekrar basin.
Kumanda alaninda ilgili LED yanar ve bu
hazirlama programi icin 6nceden ayarlanan
hazirlama slresi gosterilir. “Dusuk buhar
basincl” [ <> ] veya “yliksek buhar basinci”
[} ] gbsterge elemant ilave olarak yanar.
Bilgi: Eger [ ] veya [ %3] yanmiyorsa,
buhar basinci fonksiyonu, secilen program
icin kullanilamaz.
2. [ ]ve [4] arasinda gecis yapmak igin
@ tusuna basin.
3. Istediginiz buhar basinci gésterildiginde,
</ tusuna basin.
Hazirlama programi, ayarlanan buhar
basinci fonksiyonu ile baglatilir.

277



tr Ozel ayarlama segenekleri

Bilgi: Bu ayarlar kaydedilmez. Bu
hazirlama programi tekrar secildiginde,
yeniden énceden ayarlanmig olan buhar
basinci fonksiyonu gdsterilir.

bana 6zel (maniiel)

Buhar basinci fonksiyonunu, hazirlama
suresini ve hazirlama sicakligini bir pisirme
islemi icin 6zel olarak ayarlamak igin hizli
ayarlama modu.

Fonksiyon segme modunda @ tusu ve
[bana 6zel] gosterge elemani siirekli yanar.
 tusu yanip soner. Ekranda “00:00”
gosterilir.

Bilgi: Buhar basinci fonksiyonunu agmak
icin basing kilitteme kulpu kapali olmalidir
(). Gosterge elemani [<»] yanar.

Hazirlama siiresinin ayarlanmasi

1. tusuna 1 kez basiniz.

Ekranda “00:00” yanip soner.

2. lstediginiz hazirlama siiresi gdsterilene
dek é& tusuna tekrar tekrar basin.

Hazirlama sicakliginin veya buhar

basincinin ayarlanmasi

3. Buhar basinci fonksiyonu olmadan:
Basing kilittleme kulpu agik olmali-
dir (&*~). B tusuna 1 kez basiniz.
Ekranda “0000” yanip séner. Ardindan
istediginiz hazirlama sicakligi gosteri-
lene dek § tusuna tekrar tekrar basin.
veya
Buhar basinci fonksiyonu ile: Basing
kilitteme kulpu kapali olmalidir (--).
[<»] ve [4}] arasinda gegis yapmak icin
€ tusuna basin.

4. Segilen ayarlarla baslatmak igin /
tusuna basin.

Cihaz, hedef sicakliga veya buhar

basincina ulasana dek tencereyi isitir.

Hedef sicakliga veya buhar basincina

ulasildiginda, cizgiler séner ve ekranda

hazirlama suresi gosterilir. Hazirlama iglemi

otomatik olarak baglar.
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Ozel hazirlama programlarinin
kaydedilmesi

[program 1] ve [program 2] altinda 6zel
sure ve sicaklik segimli ve buhar basinci
fonksiyonlu hazirlama programlarinizi
kaydedebilirsiniz.

Bilgiler:

m Eger 6nceden kendi hazirlama prog-
raminizi kaydetmediyseniz, ekranda
henuz ayarlanmis olan herhangi bir
deger gosteriimez.

m Buhar basinci fonksiyonunu agmak
icin basing kilittleme kulpu kapali
olmalidir (-=-).

1. Fonksiyon segme modunda & tusuna
1 kez basiniz.

[program 1] LED'i yanar. Ekranda 6nceden

ayarlanmis olan hazirlama siresi gosterilir.

Hazirlama siiresinin kaydedilmesi:

2. tusuna 1 kez basiniz.

Ekran yanip s6ner. Kumanda alaninda LED

1 (Hazirlama adimi 1) yanar.

3. lstediginiz hazirlama siiresi gdsterilene
dek & tusuna tekrar tekrar basin.

tusuna kisa bastiginizda, hazirlama

suresi 1 dakika uzatilir. & tusuna uzun basil-

diginda, slre her defasinda 10 dakika artar.

Sire, 6nceden ayarlanmis azami degere

kadar artar ve ardindan tekrar 6nceden

ayarlanmis asgari degere geri doner.

Hazirlama sicakliginin veya buhar

basincinin kaydedilmesi:

4. Hazirlama sicakhigr: § tusuna 1 kez
basiniz. Ekranda 6nceden ayarlanmis
olan hazirlama sicakligi gosterilir.
Ardindan istediginiz hazirlama sicakligi
gosterilene dek § tusuna tekrar tekrar
basin.
veya
Buhar basinci: [<»] ve [ €] arasinda
gecis yapmak icin % tusuna basin.

5. Ayarlanan degerleri kaydetmek igin </
tusuna uzun basin (>2 saniye).



Bilgi: Bir hazirlama adimi igin ya sadece
sicaklik ya da sadece buhar basinci
ayarlanabilir ve kaydedilebilir. Son olarak
ayarlanmig olan deger hafizaya kaydedilir.

Bagka hazirlama adimlari programlamak
icin madde 2 ila 6 arasini tekrarlayin. En
fazla 3 hazirlama adimi programlanabilir.
Kaydedilen hazirlama programi [program 1]
fonksiyon se¢gme modu Uzerinden alisildik
sekilde segilebilir.

Bilgi: [program 2] altinda ikinci bir 6zel
hazirlama programi kaydetmek icin
[program 1] icin belirtilen adimlarin aynisini
uygulayin.

Ozel hazirlama programini silmek igin

asagidaki adimlari uygulayin:

1. Fonksiyon segme modunda & tusuna
1 kez basiniz.

[program 1] LED'i yanar. Ekranda kayith

olan hazirlama slresi gosterilir.

2. & tusuna 1 kez basiniz.

Ekran yanip s6ner. Kumanda alaninda LED

1 (Hazirlama adimi 1) yanar.

3. X tusuna uzun basin (>2 saniye).

[program 1] ayarlari silindi.

Bilgi: ikinci 6zel hazirlama programini

[program 2] silmek i¢in [program 1] igin

belirtilen adimlarin aynisini uygulayin.

Cocuk emniyeti tr

Cocuk emniyeti

Cocuk emniyeti, hazirlama islemi esna-
sinda etkinlegtirilebilir veya devre disi
birakilabilir. Cocuk emniyeti etkinlegtirildi-
ginde, kumanda bélimundeki tim tuglar
bloke edilir ve cihazda herhangi bir ayar
yapllamaz.

A\ Uyar
Cocuk emniyeti etkin oldugunda, hazir-
lama islemleri degistirilemez veya iptal
edilemez. Cocuk emniyeti 6nce devre digi
birakiimalidir.
Asagidaki tus kombinasyonuna basin:
1. Etkinlestirme
B ve & tuslarini ayni anda 3 saniye
basili tutun. Kisa bir sinyal sesi duyulur.
Cocuk emniyeti agik.
2. Devre digi birakma
B ve & tuslarini tekrar ayni anda
3 saniye basili tutun. Kisa bir sinyal sesi
duyulur. Cocuk emniyeti kapall.

Bakim ve gunliik temizlik

/\ Elektrik garpma tehlikesi

m Cihaz kesinlikle suya sokmayin.

m Buharli temizleme aleti kullanmayin.

m  Temizlik yapmadan 6nce elektrik fisini
cekin.

Dikkat!

m Alkol veya ispirto iceren temizleme
maddeleri kullanmayin.

m Keskin, sivri uclu veya metalik cisimler
kullaniimamaldir.

m Asindirici nitelikte bez veya temizlik
deterjani kullanmayin.

) 2

Cihazi her kullanimdan sonra iyice
temizleyiniz.
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tr Elden ¢ikartiimasi

Cihazin tamamen sogumasini bekleyin.
Basing kilitleme kulpunu agin (<&>).
Kapagi agcmak icin ana cihazdaki agma
digmesine basin.

4. Tencereyi, kapak elemanini, buhar
cikisini, valf tapasini, yogusma suyu
kabini ve aksesuarlari ¢ikartin. => “flk
kullanimdan énce” bkz. sayfa 265

Ana cihazin temizlenmesi

1. Gobvdeyi yumusak ve nemli bir bezle
silin ve kurulayin.

2. g bélimii yumusak ve nemli bir bezle
silin ve kurulayin.

3. Kumanda alanini kuru, mikro lifli bir
bezle temizleyin.

Buhar elemaninin, buhar ¢ikiginin
ve valf tapasinin temizlenmesi

1. Parcalari deterjanl su ve yumusak bir
bez veya suinger ile tek tek temizleyiniz.

2. Temiz suyla durulayin ve sonra
kurulayin.

Dikkat!

Asagidaki parcgalar, bulasik makinesinde
yikanamaz: Cikarilabilir kapak elemant,
sabitleme civatasi, buhar cikisi ve valf
tapasi.

Tencerenin, yogusma suyu
kabinin ve aksesuarlarin
temizlenmesi

1. Parcalari deterjanl su ve yumusak bir
bez veya slinger ile tek tek temizleyiniz.

2. Temiz suyla durulayin ve sonra
kurulayin.

Asagidaki pargalar, bulagik makinesinde

yikanabilir: Tencere, yogusma suyu kabi,

tutamakh kizartma sepeti, buharli firin

tertibatlari, spatula, kepge ve 6lgme kabi.

Dikkat!

Temizlikten sonra kuruyan pargalarin
timanu tekrar ana cihaza monte edin ve
guvenlik tertibatlarinin sorunsuz calistigini
kontrol edin. = “flk kullanimdan énce” bkz.
sayfa 265

Lo
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Elden gikartiimasi
AEEE Yoénetmeligine Uyum ve Atik
Uriiniin Elden Gikariimasi

Ambalaj malzemesini gevre kural-
larina uygun sekilde imha ediniz.

Bu Urun T.C. Cevre ve Sehircilik
Bakanhgi tarafindan yayimlanan
“Atik Elektrikli ve Elektronik Egyalarin
Kontrolu Yénetmeligi’nde belirtilen
zararh ve yasakli maddeleri icermez.
AEEE ydnetmeligine uygundur.

Bu drtn, geri déntsumlu ve tekrar kullanila-
bilir nitelikteki ylksek kaliteli parga ve mal-
zemelerden Uretilmistir.

Bu nedenle, Grind, hizmet dmrinin
sonunda evsel veya diger atiklarla birlikte
atmayin. Elektrikli ve elektronik cihazlarin
geri déndsumd icin bir toplama noktasina
gOtlrin. Bu toplama noktalarini bélgeniz-
deki yerel ydonetime sorun.

Kullaniimig Urinleri geri kazanima vererek
cevrenin ve dogal kaynaklarin korunmasina
yardimci olun.

Uriini atmadan énce gocuklarin givenligi
icin elektrik fisini kesin ve kilit mekanizma-
sini kirarak ¢alismaz duruma getirin.

Garanti

Bu cihaz i¢in, yurt disindaki temsilcilikleri-
mizin vermis oldugu garanti sartlar gecerli-
dir. Bu hususta daha detayli bilgi almak igin,
cihazi satin aldiginiz saticiya bas vurunuz.
Garanti suresi icerisinde bu garantiden yarar-
lanabilmek igin, cihazi satin aldiginizi goste-
ren figi veya faturayi gdstermeniz sarttir.

Makinenizi daha verimli

kullanabilmeniz igin:

m Bu cihazlar ev tipi kullanima uygundur,
endustriyel (sanayi tipi) kullanima
uygun degildir.

m Cihazi sadece tip levhasindaki bilgilere
uygun bir sekilde elektrik prizine baglayip
cahstiriniz.

m Cihazinizi kullanmayacaksaniz,
digmesinden kapatip kaldiriniz.

Degisiklik haklari mahfuzdur.



Hazirlama programlari listesi tr

Hazirlama programlari listesi

AutoCook Pro cihazinda toplam 50 hazirlama programi mevcuttur. Bunlar her biri 3 sire
ayar segenegine ve 2 ilave buhar basinci fonksiyonuna sahip olan 16 ana programdan
olusur. Asagidaki tabloda, gesitli hazirlama programlari igin en 6nemli veriler verilmistir.

Hazirlama  Sicak tutma Buhar basinci Kapak

adimi sayisi  fonksiyonu  fonksiyonu

mevcut mevcut
bana 6zel
Istenen sicaklik ve hazirlama siresi 6zel olarak 1 — v aclk / kapalr®
ayarlanabilir
program 1 ve 2 i _ .
Ozel yemek tarifleri igin 2 hafiza alani I8 v agik  kapal
1sitma
Soguk (6nceden pisirilmis) yemekleri 1sitma ! v B kapal
corba kisa: 1
Corba hazirlama orta: 2 vV 4 aclk / kapalr*
uzun: 2
buhar
Sebze, et ve baliklari buharda pigirme 1 v V/ kapall
(buharli firin tertibati gereklidir)
yavas pisirme kisa: 1
Sebze, et ve balik yavas pisirme orta: 2 V4 v aclk / kapal*
uzun: 2
kizartma
Sebze, et ve balik kizartmaya baslama ! v B agk
hafif kizartma
Az miktarda yiyecedi (6rn. et, balik, hamur
isleri, ...) hafif kizartmak igindir. Kizartma sepeti 1 — — aclk
kullanilmalidir. Dondurulmus malzemeler icin
uygun degildir.
firnlama
Azami hamur miktari, su ile birlikte 1000 g un 1 — — kapali
(Oran: 100 g un lzerine 54 ml su)
pisirme
Yiyecekleri pisirme ! v v kapal
lapa
St yiyecekler hazirlama y v v kapall
pilav .
Tahil veya piring pisirme 1 v kapal
recel _ _
Regel yapma y agk

* Yemek tarifine / hazirlama adimina gdre — Buhar basinci fonksiyonu etkinken “Kapak kapal”

Programlarin dogru kullanimi ve malzemeler, miktarlar ve pisirme streleri ile ilgili bilgiler igin IUtfen Grin ile
birlikte teslim edilen yemek tarifi kitabina bakiniz.
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tr Pisirme sureleri

Hazirlama  Sicak tutma Buhar basinci Kapak

adimi sayisi  fonksiyonu  fonksiyonu

mevcut mevcut
baklagiller kisa: 1
Baklagil pisirme orta: 2 N4 4 kapali
uzun: 2
sous vide 1 . . kapall
Yiyecekleri vakumlu torbada koruyarak pisirme
risotto kisa: 3
Risotto hazirlama orta: 3 vV V4 aclk / kapal*
uzun: 3
makarna 1 _ _ kapali /
Makarna pisirme aclk*
yogurt 1 — — kapali

Yogurt hazirlama
* Yemek tarifine / hazirlama adimina gére — Buhar basinci fonksiyonu etkinken “Kapak kapali®

Programlarin dogru kullanimi ve malzemeler, miktarlar ve pisirme streleri ile ilgili bilgiler icin Ititfen Griin ile
birlikte teslim edilen yemek tarifi kitabina bakiniz.

Pigirme sureleri

Asagidaki tabloda, farkli yiyeceklerin pisirme surelerine yonelik bir genel bakis verilmistir.
Pisirme sureleri, yiyeceklerin kalinligina ve kivamina bagldir ve énerilen asgari sureler
olarak degerlendirilmelidir. Pigirme surelerini uygun sekilde uyarlayin. Derin dondurulmus
yiyecekler i¢in pisirme siresini en az %20 uzatin.

Siire (buhar  Yiyecek onerilen miktar
basinci fonksi- (azami)
yonu olmadan)
buhar orta 30 dak. Taze fasulye (taze) 500 g (800 g)
kisa 10 dak. Karnabahar 500 g (800 g)
(ayni bytiklikte dallar)
uzun 50 dak. Patates 500 g (1200 g)
(tam, orta biyiikliikte)
kisa 10 dak. Balik filetosu 500 g (1000 g)
orta 30 dak. Kiyma koftesi 500 g (700 g)
kisa 10 dak. Yumurta 8 adet (12)
orta 30 dak. Patates koftesi 500 g (600 g)
kisa 5 dak. Brokoli 500 g (800 g)
kisa 3 dak. Bezelye 500 g (800 g)
orta 30 dak. Havug 500 g (800 g)
orta 30 dak. Tavuk gogsii 500 g (800 g)
orta 30 dak. Pancar 500 g (800 g)

(tam, orta buyiiklikte)
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Siire (buhar Yiyecek onerilen miktar
basinci fonksi- (azami)
yonu olmadan)
pilav orta 30 dak. beyaz, orta bilyikliikte taneli 500 g piring,
piring (garnitr) 700 ml su
orta 25 dak. beyaz, orta biiytiklikte taneli 250 g piring,
piring (garnitur) 500 ml su
uzun 60 dak. siyah piring 500 g piring,
500 ml su
uzun 45 dak. siyah piring 250 g piring,
350 ml su
lapa uzun 45 dak. Sitlag 250 g baldo piring,
1000 ml sit,
100 g seker
orta 30 dak. Stitlag 125 g baldo piring,
500 ml s,
50 g seker
hafif kizartma orta 20 dak. Tavuk budu 300¢g
kisa 10 dak. Mantar 200 g
orta 20 dak. Cannelloni 300 g
kisa 10 dak. Balik filetosu 200 g
kisa 10 dak. “Viyana usulli” snitzel (tavuk) 200 g
buhar + kisa + 10 dak. + ¢ig sebze (6rn. Karnabahar) 200 g
hafif kizartma kisa 10 dak.
finnda pisirme  orta 40 dak. Dalyan kofte 800 g
uzun 60 dak. Kek 500 g
kizartma orta 15 dak. Sebze 300 g
orta 15 dak. Balik 200 g
orta 15 dak. Et 500 g
kisa mantiel ayar:  Sogan 200 g
5 dak.
sous vide ! kisa, 60°C 60 dak. Sigir filetosu (az pismis / rare)  Yiyecekler
orta, 65°C 50 dak. Sigir filetosu koyulduktan sonra
(orta pismis / medium) tenceredeki su
orta, 70°C 45 dak. Sigir filetosu seviyesi 3.0 Iden
(cok pismis / well done) fazla olmamalidir.
kisa, 60°C 30 dak. Balik (somon)
orta, 65°C 60 dak. Kiimes hayvanlari (tavuk gogsti)
uzun, 85°C 60 dak. Kuskonmaz
uzun, 85°C 80 dak. Patates
uzun, 85°C 100 dak. Kok sebzeler

1) Sous-vide pisirirken 6zel hijyen dnlemleri alinmalidir. Glvenlik uyarilarini ve hazirlama onerilerini mutlaka

dikkate alin! = “Sous-vide pisirme” bkz. Sayfa 270

283



tr Modellere genel bakis ve teknik veriler

Modellere genel bakis ve teknik veriler

MUC68... MUCSS...

S —
6 -

Ozel hafiza alanlari 2 2
Nominal hacim 5L 5L
Buhar basinci fonksiyonu olmadan azami dolum kapasitesi 4L 4L
Buhar basinci fonksiyonu ile azami dolum kapasitesi 33L 33L
Sicaklik araligi 40-160°C 40-160°C
Galisma basinci 80 kPa 80 kPa
Emniyet basinci 150 kPa 150 kPa
Elektrik baglantisi (gerilim — frekans) 220-240V~50/60Hz  220-240V~ 50/60 Hz
Isiticinin glicl 1050 W 1200 W
indiiksiyon = 4
Elektrik kablosu uzunlugu 1,5m 1,5m
Agirlik, bos 5,8 kg 6,5 kg

Ozel aksesuar

MAZ8BI 5| tencere; bulasik makinesine konulabilir;
Cilalanmis, yapismaz kaplamali ve ¢ok saglam tencere; 3 mm kalinlik; distan
saklama kapakli* paslanmaz gelik cilalanmig paslanmaz celik; yapismaz kaplama;
tencere, buhar basinci fonksiyonlu yiyecekleri tencere iginde, 6rn. buzdolabinda

endiksiyonlu ok fonksiyonlu pisirme  pratik bir sekilde saklamak igin kapak*
cihazi MUC8S8... igin uygundur

MAZOFB Kolay kullanim igin ¢ikarilabilir tutamakli
Kizartma sepeti paslanmaz gelik sepet; bulagik makinesine
konulabilir

*Saklama kapag, cihazin standart teslimat kapsaminda degildir. Bu kapak sadece ¢zel aksesuar olarak

sunulan tencerelerle teslim edilir. Teslimat kapsaminda yer almayan aksesuar pargalarini ilgili saticilardan,
yetkili servislerden ve misteri hizmetlerinden temin edebilirsiniz.
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Ariza durumunda yardim

Sorun
Hazirlanan yemegin yarisi ¢ig.

Sebep
Dolum miktari gok ytiksek.

Goziim
Tencereyi en fazla isarete [4.0 litre ]
kadar doldurun!

Su ve malzeme miktari orani
dogru degil.

Su ve malzeme miktari oranini
uyarlayin.

Cihazin i¢ bollimiinde yabanci
cisim mevcut.

Tim yabanci cisimleri gikartin.
Bunun icin su kullanmayin!

Tencere deforme oldu.

Cihazda ariza var.

Sensorde ariza var.

Musteri hizmetlerine bagvurun.

Hazirlanan yemek yandi.

Tencerenin alti kirli.

Tencereyi ve cihazin i¢ bolimind iyice
temizleyin.

Tencere deforme oldu.

Cihazda ariza var.

Sensorde ariza var.

Musteri hizmetlerine bagvurun.

Cihaz pisirirken tagiyor. Dolum miktari gok ytiksek. Dolum miktarini uyarlayin.
Sicaklik gok ytiksek. Sicakligi azaltin.
Secilen hazirlama programi, Cihaz kapagdini agin.
yemegin kapak acikken
pisirilmesini gerekirir.

LED yanmiyor. Cihaz kapali. Cihazi calistiriniz.

Elektrik besleme hattinda ariza
var.

Musteri hizmetlerine bagvurun.

Isitma gzl calismiyor.

Cihazda ariza var.

Isitma gozi hasarli.

Musteri hizmetlerine bagvurun.

Cihazdan su cikiyor.

Cihazda bir tasma emniyeti
mevcuttur.

Yogusma suyu kabi doldu ve
tagiyor.

Yogusma suyu kabindaki suyu
bosaltin. Tencereyi gikartin ve cihazin
i¢ bolimunt temiz bir bezle kurulayin.
Cihazin i¢ bolimine su girmemesine
dikkat edin.

Cihazin basing kilitleme kulpu
aciimiyor.

Asiri basing emniyeti, yemekler
nedeniyle yapismis ve basing
kilitteme kulpu bloke ediliyor.

Bollimunde belirtilenleri uygulayin
=> “‘Buharin mandel olarak
bosaltilmasi” bkz. sayfa 273
Sorun devam ederse, miisteri
hizmetlerine bagvurun.

Buhar basinci fonksiyonunun
acik olmasina ragmen buhar
¢ikisindan surekli olarak buhar
cikiyor.

Valf tapasi, valfe dogru
oturmamis.

Cihazi elektrik beslemesinden ayirin
ve sogumasini bekleyin. Buhar ¢ikisini
cikartin ve valf tapasini dogru sekilde
valfe takin.

Ekran gostergesi

Bu bir hata degildir. Buhar
otomatik olarak bosaltilir.

Buharin tamamen bosaltiimasini
bekleyin veya buhari maniiel olarak
bosaltin.
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Sorun

Ekran gostergesi
OPEn

Sebep

Buhar basinci fonksiyonu
olmayan bir hazirlama
programinda basing kilitleme
kulpu kapali (-=>-).

Goziim

Buhar basinci fonksiyonunu devre digl
birakmak igin basing kilitleme kulpunu
agin (-&*).

Ekran gostergesi
CLOSE

Buhar basinci fonksiyonlu bir
hazirlama programinda basing
kilitleme kulpu agik (-¢>).

Buhar basinci fonksiyonunu
etkinlestirmek igin basing kiliteme
kulpunu kapatin (-&-).

Ekran gostergesi
E1~E6

Cihazda ariza var.

Hazirlama programini iptal edin. Cihazi
elektrik beslemesinden ayirin. Cihazi
tekrar agin. Sorun devam ederse,
musteri hizmetlerine bagvurun.

Ekran gostergesi

Akim devresi fonksiyonel arizasi

Cihazi gerilim beslemesinden ayiriniz
ve yeniden calistiriniz. Sorun devam
ederse liitfen miisteri hizmetlerine
basvurunuz.

Ekran gostergesi
E1

Kap zarar gérmis veya cihaza
takilmamis veya orijinal kap
kullanilmiyor.

Orijinal kabi yerlestiriniz. Sorun devam
ederse liitfen miisteri hizmetlerine
basvurunuz.

Ekran gostergesi

E2, E5, E6 veya E7

Cihaz agiri isinmis.

Cihaz! elektrik beslemesinden ayirin
ve sogumasini bekleyin. Cihaz
sogudugunda cihazi yeniden baslatin.

Cihazda kisa devre.

Cihazi elektrik beslemesinden ayirin ve
musteri hizmetlerine bagvurun.

Ekran g6stergesi
E3

Sebeke gerilimi gok yliksek.

Ekran gostergesi
E4

Sebeke gerilimi gok dusk.

Elektrik sadlayicisi veya sebeke
isletmecisi ile irtibata gegin. Gerilim
beslemesinin bir uzman tarafindan
kontrol edilmesini saglayin.

Ekran gostergesi
E8

iletisim hatasi

Cihaz sogudugunda cihazi yeniden
baslatin.

Ekran g6stergesi
E12

Yiksek sicakligi olan bir program
segildiginde (6rn. “soft fry (hafif
kizartma)”) uygun olmayan
malzemeler dolduruldu (6rn.

Su). Asiri basinci dnlemek igin
program iptal edilir.

Uygun olmayan malzemeleri tencereden
cikartin, tencereyi temizleyin ve
ardindan dogru malzemeleri doldurun
(6rn. “soft fry (hafif kizartma)” programi
i¢in yagd). Secilen programa gore kapagi
acik birakin =» “Hazirlama programlari
listesi” bkz. sayfa 281.

Hazirlama programini yeniden baslatin.

Gideremediginiz bir sorun oldugunda mutlaka ¢agri merkezimizi arayin!

Telefon numaralari kilavuzun sondaki sayfalarinda yer almaktadir.
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Bosch Cagni @ BOSCH

Merkezi

[444 6333

7/24 hizmetinizde

(Sabit telefonlardan veya cep telefonlarindan alan kodu gevirmeden)

Sabit telefonlardan yapilan aramalarda kullanmakta oldugunuz tarife Gzerinden, cep telefonu ile
yapilan aramalardaise kayitli oldugunuz GSM operatorinin tarifesi Gzerinden tcretlendirme yapilmaktadir.

Yazih bagvurular icin adresimiz

BSH Ev Aletleri Sanayi ve Ticaret AS _
Fatih Sultan Mehmet Mah. Balkan Cad. No: 51 Umraniye 34771 - Istanbul

Bosch’u tercih ettiginiz icin tesekkiir eder, Uriinliniizi iyi glinlerde kullanmanizi dileriz.

KUCUK EV ALETLERI

BELGES SI

+  Cihaziniz; kullanma kllavuzu_ndagdster\\dwgi %ek\\de_ku\\an!lmw ve yetkili kildigimiz teknik servis elemanlari disindaki sahislar tarafindan
bakim, onarim veya baska blI’_I’]f enle mudahale edilmemis olmasi iartmla butin parcalar dahil olmak Gzere tamamen malzeme, iscilik
ve Uretim hatalarina karsi 2 (IKI) YIL SURE iLE GARANTI EDILM STIR.

+  Bugaranti belgesinde yer alan sartlar, Turkiye'de satilan Grlnler icin gecerlidir. . o

+ Anizalarin giderilmesi konusunda uygulanacak teknik yontemlerin tespiti ile degistirilecek parcalarin saptanmasi tamamen firmamiza aittir.

- Malintesliminden sonraki ylkleme, bo%a\tma ve sevkiyat aninda meydana gelecek arizalar garanti kapsami disindadir.

Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar, ariza ve bilgilendirme hizmetleri garanti kapsami disindadir. .
Voltaj dusuklugu veya fazlalig, hatali elektrik tesisati, trtn etiketinde yazili voltajdan farkli voltajda kullanma nedenlerinden
meydana gelen hasar ve arizalar garanti kapsami dl'ismdad\r_._ ) .

+  Dogal afetler (Deprem -Sel baskiniv.b.) yangin ve yildinm dismesinden meydana gelecek arizalar ve hasarlar garanti kapsami disindadir.

Belge Uzerine tahrifat yapildigl, cihazin Gzerindeki orjinal seri numarasi kaldirildigi veya tahrifat yapildigi takdirde garanti gecersizdir.

GARANTI SARTLARI _ - .
1. Garanti slresi, malin teslim tarihinden itibaren baslar ve 2 yildir.
2. Malinbitin pargalari dahil olmak tzere tamami garantisi kapsamindadir. . o .
3‘. Malin ayipli oldugunun anlasiimasi durumda tiiketici, 6502 sayili Tuketicinin Korunmasi Hakkinda Kanunun 11 inci maddesinde yer
alan;
a-Sozlesmeden dénme,
b-Satis bedelinden indirim isteme,
c- Ucretsiz onarilmasini isteme,
d-Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini isteme,
_haklarindan birini kullanabilir. _ ) o )
. Tuketicinin bu haklarindan tcretsiz onarim hakkini secmesi durumunda saticy; iscilik masr@ﬂ,,deggt}rllen parca bedeli ya da baska
herhangi bir ad altinda higbir tcret talep etmeksizin malin onarimini yapmak veya yaptirmakla yukimluddr.
TUketicl Ucretsiz onarim hakkini Uretici veya ithalatglya karsi da kullanilabilir. Satici, Uretici ve ithalatci tiiketicinin bu hakkini kullanmasindan
muteselsilen sorumludur. )
5. Tuketicinin, ticretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde malin;
- Garanti suresi icinde tekrar arizalanmasi,
- Tamiri icin gereken azami slrenin asiimasi,
- Tamirinin mumkin olmadiginin, yetkili servis istasyonu,

Sy

saticl, Uretici veya ithalatci tarafindan bir raporla Marka Urin Ismi
belirlenmesi durumlarinda; o

tliketici malin bedel iadesini, ay_llp oraninda bedel indirimini veya Bosch Kahve Makinasi
imkan varsa malin ayipsiz misli ile degistirilmesini saticidan talep edilir. Bosch Dilim Kesici

Saticy, tliketicinin talebini reddedemez. Bu talebin yerine getiriimemesi

durumunda satici, Ureticive ithalatci miteselsilen sorumludur. Bosch Ekmek Kizartma Mak.
6. Malin tamir stresi 20 |E‘§ununu gecemez. Bu sUre, garanti stresiicerisinde Bosch Su Isitici (Kettle)
mala iliskin arizanin Yetkili Servis Istasyonuna veya saticiya bildirimi tarihinde, Bosch Mikser
garanti stresi disinda ise malin Yetkili Servis Istasyonuna teslim tarihinden Bosch Mutfak Robotu
itibaren baslar. Malin arizasinin 10 is glinii icerisinde giderilememesi Bosch Kahve Degirmeni
halinde, Uretici veya ithalatcr; malin tamiri tamamlanincaya kadar benzer h Ki
ozelliklere sahip baska bir mali tuketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir. Bosc Tost Makinasi
Malin garanti suresi icerisinde arizalanmasi durumunda, tamirde gecen slre Bosch Kiyma Makinasi
aranti stresine eklenir. Bosch Sag Kurutma Mak.
7. Malin kullanim kilavuzunda yer alan huhuslara aykiri kullaniimasindan Bosch Baskill
kaynaklanan arizalar garanti kapsami digindadir. B h il El Stipd .
8. Tuietici, %arantidem ogan haki)arln\n kullaniimast ile ilgili olarak ikabilecek 0s¢ sarjll El Stpdrgesi
uyusmazIiiklarda yerlesim yerinin bulundugu ) Bosch utd
veya tlketici isleminin yaglldlgl yerdeki Tiiketici Hakem Heyetine veya Bosch Blender
Tiiketici Mahkemesine basvurabilir, . ) o Bosch Sac Sekillendirme cihazi
9. Satici tarafindan bu Garanti Belgesinin verilmemesi durumunda, tilketici h kacag
ALICI T < 5 AL 0 reler Bosc! Meyva Sikacagi
Gumriik ve Ticaret Bakanligi Tuketicinin Korunmasi ve Piyasa Gézetimi Bosch Mevva ve Sebze Sikacag!
Genel Miidiirliigiine basvurabilir. 0S¢ eyvave sebze sikacag
Bosch Masaj Aletleri

Bu iiriin Bosch icin BSH Ev Aletleri San. ve Tic. A.S. tarafindan
imal/ithal edilmektedir.

BSH EV ALETLERI SAN. VE TiC. A.S. . _
Fatih Sultan Mehmet Mah. Balkan Cad. No: 51 Umraniye 34771 - Istanbul
Tel.: (0216) 528 90 00 Faks: (0216) 528 91 88



Degerli Miisterimiz

Bosch Cagri Merkezi 444 6 333 no.lu telefon numarast ile, 7 giin 24 saat hizmet vermektedir. Dogrudan bu
numaray!i cevirerek satis dncesi ve satis sonrasi hizmetlerimizden faydalanabilirsiniz.

Bosch Cagri Merkezimize ayrica www.bosch-home.com/tr adresindeki Misteri Hizmetleri bolimuinde bulunan
Musteri Hizmetleri Formunu doldurarak ya da 0216 528 91 88 no.lu telefona faks ¢ekerek de ulasabilirsiniz.
Yetkili Servis listemize asagida yazili internet adreslerinden veya cagri merkezi numaramizdan ulasabilirsiniz.
www.bosch-home.com/tr

www.bosch-yetkiliservisi.com

Asagida yer alan konularda yardimci olmanizi rica ederiz.

1. Cihazinizi kullanma kilavuzunda belirtilen hususlara gore kullanmaya 6zen gosteriniz.

2. Uriintintzle ilgili hizmet talebiniz oldugunda yukarida yazil telefonlardan Cagri Merkezimizi arayiniz.

3. Hizmet icin gelen teknisyene “BOSCH YETKILI SERVIS” kimlik kartini sorunuz. Bu kimlik karti, 18 yasindan kiicik
elemanlara verilmemektedir.

4. Yetkili servisimiz, cihazinizda yapilan herhangi bir islemden sonra size servis fisini diizenleyip vermek zorundadir. Bu
servis fisini mutlaka isteyiniz ve kesinlikle saklayiniz.

DiKKAT
Garanti stresinin anlasmazlik durumunda fatura tarihi esas alinacagindan bu belge
ile birlikte faturanin veya okunakli fotokopisinin saklanmasi gereklidir.

URETICI VEYA ITHALATCI FIRMANIN SATICI FIRMANIN
Unvani  : BSHEv Aletleri Sanayi ve Ticaret A.S. Unvani

Adresi  : FSMMh. Balkan Cd. No.51, Adresi
Umraniye 34771 Istanbul Telefonu:
Telefonu : 0216528 90 00 Pbx Faks
Faks 102165289188 E-posta
E-posta :.hoschcagrimerkezi@bshg.com Fatura Tarih ve sayisi:
Yetkilinin imzasi Teslim Tarihi ve yeri

Yetkilinin imzas
Firmanin Kasesi:

BSH Ev Aletleri Sanayi ve Ticaret A.S. Firmanin Kasesi
MALIN

Cinsi : KUCUK EV ALETLERI

Markasi : BOSCH

Modeli

Garanti Suresi : 2YIL

Azamitamir stresi :  201S GUNU

Bandrol ve Seri No. :




Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem pl

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Prosze doktadnie przeczyta¢ instrukcje obstugi, starannie

ja przechowywac¢ i postepowacé zgodnie z zawartymi w niej
wskazowkami! Zapozna¢€ sie ze wszystkimi wskazéwkami!
Przekazujac urzadzenie innej osobie nalezy dotaczy¢ niniejsza
instrukcje.

Niezastosowanie sie do wskazéwek prawidtowego korzystania

z urzgdzenia wyklucza odpowiedzialnos¢ producenta za wynikte
szkody. Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku w
gospodarstwie domowym i podobnych otoczeniach. Urzgdzenie jest
przeznaczone do gotowania pod cisnieniem, gotowania, pieczenia,
smazenia, duszenia, gotowania na parze, delikatnego smazenia,
pasteryzowania, podgrzewania oraz utrzymywania zywnosci w cieple.
Nie uzywac do przetwarzania innych przedmiotow lub substanciji.
Wszystkie sktadniki muszg spetnia¢ wymagania higieniczne. Podczas
przygotowywania lodow przestrzegac¢ zasad higieny w kuchni.
Urzadzenie moze by¢ wykorzystywane wytgcznie do celu zgod-
nego z jego przeznaczeniem. Programu gotowania nalezy uzywac
wytgcznie do przewidzianych i opisanych potraw. =» ,Czasy goto-
wania” patrz strona 313

Uzywac odpowiedniego zrodta ciepta tylko zgodnie z instrukcjg
obstugi. Nalezy uzywac tylko oryginalnych czesci zamiennych zgod-
nych z odpowiednim modelem urzgdzenia. Szczegdlnie stosowac
od jednego producenta urzgdzenie podstawowe oraz pokrywe, ktore
stanowig dopasowany zespét. Mise i akcesoria uzywac tylko razem
z podstawowym urzgdzeniem.

Urzgdzenie wolno uzywac tylko w pomieszczeniach, w temperaturze
pokojowej i na wysokosci nie wiekszej niz 2000 m n.p.m. Podczas
instalowania urzgdzenia nalezy zwraca¢ uwage, aby powyzej

i ponizej urzadzenia nie znajdowaty sie wrazliwe na ciepto
powierzchnie i sprzet, ktére pod wptywem temperatury i uwolnionej
pary mogtyby ulec uszkodzeniu.

Urzadzenia nie powinny obstugiwac osoby (rowniez dzieci) z ogra-
niczonymi zdolno$ciami fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi,
a takze osoby nie posiadajgce wystarczajgcego doswiadczenia

i wiedzy, chyba Ze pozostajg pod nadzorem lub zostaty poinstru-
owane. Nie dopuszczac¢ dzieci do urzgdzenia oraz do elektrycznego
przewodu zasilajgcego. Nie wolno im obstugiwac urzgdzenia. Dzie-
ciom nie wolno bawic¢ sie urzadzeniem. Nie wolno dzieciom czysci¢
urzgdzenia oraz dokonywaé konserwacji w zakresie przewidzianym
dla uzytkownika.
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pl Zasady bezpieczenstwa

Zasady bezpieczenstwa

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem i pozaru!

Urzadzenie musi by¢ podtgczone do sieci elektrycznej pradu
zmiennego poprzez prawidtowo zainstalowane gniazdo z
uziemieniem. Prosze sie upewnié¢, ze uktad przewodoéw ochronnych
domowej instalacji elektrycznej jest wykonany zgodnie z przepisami.
Urzadzenie nalezy podtgczy¢ i uzytkowac zgodnie z parametrami
podanymi na tabliczce znamionowej. Urzgdzenia mozna

uzywac tylko wtedy, gdy elektryczny przewdd zasilajgcy i samo
urzgdzenie nie sg uszkodzone. Ze wzgleddw bezpieczenstwa,
naprawe urzgdzenia moze przeprowadzac¢ wytgcznie nasz serwis.
W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego tego urzgdzenia
nalezy go wymienic¢ na speCJaIny przewod przytgczeniowy
dostepny w naszym serwisie. Nigdy nie podtgczac¢ urzgdzenia

do automatycznych wytgcznikdéw czasowych lub do zdalnie
sterowanych gniazdek sieciowych. Zawsze nadzorowac prace
urzgdzenia! W przypadku awarii natychmiast wyjaé wtyczke

z gnlazdka sieciowego albo wytgczy¢ prad. Nie doprowad2|c do
stykanla SIQ przewodu elektrycznego z gorgcymi elementami lub
nie przecigga¢ go nad ostrymi krawedziami. Nie wolno zanurzac
urzgdzenia lub przewodu elektrycznego w wodzie ani umieszczacé
w zmywarce do naczyn. Przed przystgpieniem do czyszczenia
nalezy wyjgc¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

/\ Niebezpieczenstwo poparzenia!

Urzadzenie gotuje sie za pomocg pary pod cisnieniem. Niewtasciwe
uzycie urzgdzenia moze spowodowac oparzenia. Zanim urzgdzenie
zostanie podgrzane, nalezy upewnic sie, ze zostato prawidtowo
zamkniete. Postepowac zgodnie z instrukcjg obstugi. Przed kazdym
uzyciem urzgdzenia nalezy regularnie sprawdzac¢ otwory zaworow
parowych, aby sie upewnic, ze nie sg zatkane. Postepowac zgodnie
z instrukcjg obstugi. Nie wolno dokonywac¢ ingerencji w systemy
bezpieczenstwa, ktdre wykraczajg poza wskazowki serwisowe
opisane w instrukcji obstugi. =» ,Konserwacja i codzienne
czyszczenie” patrz strona 310

Nigdy nie uzywac urzgdzenia do pieczenia lub delikatnego
smazenia potraw z wigczong funkcjg pary pod cisnieniem. Nie
wolno uzywac urzgdzenia bez wtozonej na miejsce misy. Przed
uruchomieniem programu gotowania sprawdzic, czy urzgdzenie
jest poprawnie zamkniete. Nigdy nie umieszczac urzadzenia

w rozgrzanym piekarniku. W trakcie uzytkowania urzgdzenia
korpus, misa i metalowe czesci nagrzewajg sie! Mise i akcesoria
wyjmowac tylko za pomocg dostarczonych srodkéw pomocniczych.
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Uzywac rekawic kuchennych. W urzgdzeniu powstaje gorgca para.
Nie pochyla¢ sie nad urzgdzeniem.

Przenosic¢ urzgdzenie z najwiekszg ostroznoscia, kiedy jest pod
ci$nieniem. Nie dotykac gorgcych powierzchni. Uzywaé uchwytow.
W razie potrzeby uzy¢ odpowiedniej ochrony.

Nigdy nie otwiera¢ urzgdzenia gwattownie! Nie otwierac¢ urzgdzenia
zanim nie zapewni sie, ze cisSnienie wewnetrzne zostanie catkowicie
usuniete. Postepowac zgodnie z instrukcjg obstugi. =» ,Gotowanie z
parg pod cisnieniem” patrz strona 300

Po przygotowaniu ciastowatych potraw delikatnie wstrzgsng¢
urzadzenie przed otwarciem pokrywy, aby unikngc¢ rozpryskiwania
sie potrawy. Po ugotowaniu miesa ze skoérg (np. ozoru wotowego),
ktére moze pecznie¢ pod cisnieniem, nie nalezy przebijac lub
naktuwac skory, jak dtugo jest nabrzmiata, poniewaz wystepuje
niebezpieczenstwo poparzenia.

Ostroznie otwiera¢ pokrywe. Urzadzenie przenosic¢ i czyscic
dopiero po catkowitym ostygnieciu! Czesci, ktére majg widoczne
odbarwienia, pekniecia lub inne uszkodzenia, albo nie sg osadzone
poprawnie, muszg by¢ wymienione na oryginalne czesci zamienne.
A Zagrozenie dla zdrowia!

Gotowanie sous vide odbywa sie w niskich temperaturach.

Nalezy przestrzegac¢ zalecen dotyczacych bezpieczenstwa oraz
przygotowywania! =% ,Gotowanie sous vide” patrz strona 300

Niebezpieczenstwo uduszenia!
Dzieciom nie wolno bawic sie opakowaniem urzgdzenia.
/\ Uwaga!
Po uzyciu lub czyszczeniu pozostawi¢ urzgdzenie do wyschniecia
przez min. 30 minut przy zdjetym garnku i otwartej pokrywie, aby
zapobiec skraplaniu sie pary wodne;.
Urzadzenie nalezy koniecznie czysci¢ po kazdym uzyciu lub po
dtuzszym okresie nieuzywania. =% ,Konserwacja i codzienne
czyszczenie” patrz strona 310
A Uwaga!
Szpatuiki i tyzki nigdy nie uzywa¢ w gorgcym ttuszczu lub oleju oraz
nie pozostawia¢ w gorgcej misie. Mogg sie stopic!
Urzadzenia z funkcjg pary pod cisnieniem nigdy nie uzywac bez
wlania wody, moze to spowodowacé powazne uszkodzenia.
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pl Opis urzadzenia

Serdecznie gratulujemy Panstwu zakupu
nowego urzadzenia marki Bosch.

Na kolejnych stronach tej instrukciji
znajdujg sie cenne wskazowki na temat
bezpiecznego korzystania tego urzadzenia.
Zachecamy, aby doktadnie przeczyta¢

te instrukcje i przestrzegac wszystkich
podanych wskazéwek. W ten sposob
uzyska sie stalg satysfakcje z korzystania
z tego urzgdzenia, a wyniki pracy tylko
potwierdzg stusznos¢ decyzji o jego
zakupie.

Starannie przechowywac te instrukcje do
pbézniejszego uzycia i z myslg o dalszych
uzytkownikach.

Dalsze informacje dotyczgce naszych
produktow znajdg Panstwo na naszej
stronie internetowej.
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Opis urzadzenia

=> Rysunek I\

Multiwar z funkcjq pary pod
cisnieniem (urzadzenie podstawowe)
Pokrywa

Panel obstugi

Uchwyt do blokowania pary
Przycisk do spuszczania pary
Zdejmowany wylot pary

Pojemnik na skropliny, wyjmowany
Przycisk do otwierania pokrywy
Misa z powtokg nieprzywierajaca
10 Uchwyty misy

11 Gniazdo zasilania

12 Uchwyt do przenoszenia

13 Wyjmowana wkiadka pokrywy

14 Pierscien uszczelniajgcy

15 Zawor bezpieczenstwa

16 Zawor parowy

17 Zabezpieczenie przed nadcisnieniem
18 Mocowanie wkfadki pokrywy

19 Sruba mocujgca

20 Komora wylotu pary

21 Otwor zaworu parowego z uszczelkg

22 Biata dzwignia wylotu pary

23 Korek zaworu

24 Reczne zwalnianie zabezpieczenia
przed nadci$nieniem

=> Rysunek [

25 Kosz do smazenia z wyjmowanym
uchwytem*

26 Kosz do gotowania na parze,
dwuczesciowy

27 Szpatutka

28 Chochla

29 Miarka*

30 Przewdd zasilajgcy z ostrzezeniem

31 Instrukcja obstugi

32 Broszura z przepisami kulinarnymi

* w zaleznosci od modelu

Instrukcja obstugi opisuje rozne wersje
urzgdzenia. =% ,Przeglgd modeli i dane
techniczne” patrz strona 315
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Panel obstugi

Panel obstugi sktada sie z elementéw
sterowania (przyciski) oraz wskaznikéw
(diody LED). Przyciski stuzg do wybierania
poszczegolnych programéw gotowania oraz
wykonywania réznych ustawien (np. wyboru
funkcji pary pod cisnieniem, ustawienia
temperatury i czasu gotowania). Ustawienia
sg pokazywane swiecgcymi diodami LED
lub na wyswietlaczu.

Elementy obstugi

= Rysunek
(D Tryb gotowosci
Przetgcza z trybu gotowosci w tryb
wyboru funkcji i odwrotnie.
Ustawienie op6znionego startu
Pozwala ustawi¢ czas do rozpoczecia
wybranego programu gotowania.
E] Wybér programu gotowania
z listy (h)
Wielokrotne naciskanie przycisku &
wywotuje kolejno poszczegdine
programy gotowania. Na panelu
obstugi swieci sie odpowiednia
dioda LED.
Ustawienie czasu gotowania
Ustawiony fabrycznie dla danego
programu czas gotowania [medium]
($redni) moze zosta¢ skrocony
[short] (krotki) albo wydtuzony
[long] (dtugi). Swieci sie odpowiedni
wskaznik (g). Na wyswietlaczu (a)
jest pokazywany wiasciwy ustawiony
czas gotowania.
Ustawienie indywidualnego czasu
gotowania
Pozwala indywidualnie dostosowac¢
czas gotowania.
B Ustawienie indywidualnej
temperatury gotowania
Pozwala indywidualnie dostosowaé
temperature gotowania. W przypadku
programow z wigczong funkcjg pary
pod cisnieniem, temperatura (f) jest
fabrycznie ustawiona i nie moze by¢
indywidualnie zmieniana.

C)

=<«

Panel obstugi pl

P

o Funkcja pary pod cisnieniem

Wocisniecie przycisku € powoduje
wybranie funkgji pary pod ,niskim
cis$nieniem” [<~] lub pary pod
,wysokim cignieniem” [ %} ]. Swiecg
sie odpowiednie wskazniki ().
=» Gotowanie z parg pod
cisnieniem” patrz strona 300
Potwierdzenie programu
Nacisniecie przycisku </ powoduje
uruchomienie wybranego programu
gotowania.
X Skasowanie ustawienia lub
przerwanie programu
Nacisniecie przycisku X powoduje
skasowanie ustawien lub zatrzymanie
juz uruchomionego programu.

Wskazniki

= Rysunek

a Wyswietlacz
Pokazuje czas do konca programu lub
temperature.

b timer (minutnik)
Pokazuje, ze jest witgczony opdzniony
start. Wyswietlacz (a) pokazuje czas
do uruchomienia wybranego programu
gotowania.

c Etapy gotowania/ zaawansowanie
programu
Pokazanie poszczegdlnych etapow
gotowania lub postepu w realizacji pro-
gramu. Gdy istnieje kilka etapéw goto-
wania (na przyktad po podgrzaniu oleju
do smazenia nastepuje podanie sktad-
nikéw), sg one pokazywane optycznie
diodami LED 1, 2, 3 lub 4. Ponadto, jesli
konieczny jest nastepny etap gotowania,
rozlega sie sygnat dzwiekowy.

d finished (gotowe)
Pokazuje, ze danie jest gotowe. Wyswie-
tlacz (a) miga i pokazuje ,,00:00“. Dodat-
kowo rozlega sie sygnat dzwiekowy.

e keep warm (podgrzewanie)
Pokazuje, ze po zakonczeniu programu
gotowania jest wigczona funkcja
utrzymywania ciepta. Na wyswietlaczu
Swieci sie prostokat (linia przerywana).
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pl Przed pierwszym uzyciem

f Funkcja pary pod cisnieniem
[<>] pokazuje, ze jest wybrane niskie
ci$nienie pary (105°C).

[ 4] pokazuje, ze jest wybrane wysokie
ci$nienie pary (115°C). =» ,Gotowanie z
parg pod cisnieniem” patrz strona 300

g Pokazanie zaprogramowanego czasu
gotowania
Ustawiony fabrycznie dla danego
programu czas gotowania [medium]
($redni) moze zostac przyciskiem =<«
skrécony [short] (krotki) albo wydtuzony
[long] (dtugi). Swieci sie odpowiedni
wskaznik.

h Lista programéw gotowania
Dostepnych jest 16 predefiniowanych
programow gotowania. Wielokrotne
naciskanie przycisku E wywotuje
kolejno poszczegdlne programy goto-
wania. Na panelu obstugi $wieci sig
odpowiednia dioda LED.

i recipe 1&2 (przepis 1&2)

Miejsca w pamieci dla indywidualnych
programow gotowania z funkcjg pary
pod cisnieniem oraz dobranymi czasem
i temperatura.

j my mode (mgj tryb)

Tryb szybkiej konfiguracji, pozwalajgcy
indywidualnie ustawi¢ funkcje pary
pod cisnieniem, czas i temperature dla
danego procesu gotowania.
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Przed pierwszym uzyciem
Przed rozpoczeciem uzytkowania nowego
urzgdzenia nalezy je catkowicie rozpako-
wac, oczyscic¢ i podigczy¢ do sieci elek-
trycznej. W tym celu wykonaé nastepujgce
Cczynnosci:

1. Wyjac¢ z opakowania korpus urzgdzenia
i wszystkie akcesoria oraz usung¢
opakowanie.

2. Aby podnies$¢ urzadzenie, nalezy postu-
zy¢ sie uchwytem do przenoszenia.

W tym celu uchwyt odchyli¢ do gory.

Uwaga!
Do bezpiecznego transportowania urzg-
dzenia nalezy wykorzystywac wytgcznie
uchwyt.
3. Postawic¢ urzadzenie na stabilnej,
poziomej i rownej powierzchni.
Uwaga!
Nalezy zwraca¢ uwage, aby powyzej
i ponizej urzgdzenia nie znajdowaly sie
wrazliwe na ciepto powierzchnie i sprzet,
ktore pod wplywem temperatury i uwolnio-
nej pary mogtyby ulec uszkodzeniu.
4. Usuna¢ wylot pary
Chwyci¢ z tytu wylot pary i podnies¢
do gory.




5. Usuna¢ korek zaworu
Wyciggna¢ korek zaworu w komorze
wylotu pary.

6. Otworzy¢ pokrywe urzadzenia
Otworzy¢ uchwyt do blokowania pary
(-&*). W tym celu obréci¢ do oporu
uchwyt do blokowania pary przeciwnie
do ruchu wskazoéwek zegara. Nacisng¢
przycisk otwierajgcy na urzadzeniu, aby
otworzy¢ pokrywe.

Przed pierwszym uzyciem pl

8. Wyja¢ wkladke pokrywy
Obréci¢ srube mocujaca przeciwnie do
ruchu wskazéwek i wyjgé. Przytrzymac
wkiadke jedng rekg chwytajac po
wewnetrznej stronie pokrywy. Drugg rekg
po zewnetrznej stronie pokrywy prze-
sung¢ zawor parowy w komorze wylotu
pary przez otwor, wywierajgc lekki nacisk.
Wyja¢ ostroznie wkiadke z pokrywy.

£ .

9. Usung¢ pozostajgcy materiat opa-
kowania z urzadzenia i elementow
wyposazenia.

10. Sprawdzi¢ kompletno$¢ wszystkich
czesci. =» Rysunek [\

11. Sprawdzi¢ urzadzenie oraz wszyst-
kie czesci pod katem widocznych
uszkodzen.

Uwaga!
Nigdy nie uzytkowac uszkodzonego
urzgdzenia!

12. Przed pierwszym uzyciem umy¢
doktadnie wszystkie czesci i osuszyc¢.
=»> Konserwacja i codzienne
czyszczenie” patrz strona 310
Sprawdzi¢ urzadzenia
zabezpieczajace

Wktadka pokrywy: sprawdzi¢ pierscien
uszczelniajgcy we wkladzie pod kgtem
widocznych odbarwien, pekniecia lub
innych uszkodzen.

Sprawdzi¢ zawér bezpieczenstwa

i parowy oraz zabezpieczenie przed
nadcisnieniem, czy sg czyste. Nie moga
by¢ zablokowane przez ciata obce.
Zabezpieczenie przed nadcisnieniem
musi poruszac sie bez zaciec.

13.
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Komora wylotu pary: sprawdzi¢
uszczelke zaworu parowego w komorze
wylotu pary pod kgtem widocznych
odbarwien, pekniecia lub innych
uszkodzen. Sprawdzi¢ czystos¢ biatej
dzwigni wylotu pary. Nie moze by¢
zablokowana przez ciata obce.

14. Wlozy¢ mise
Wiozy¢ mise z powrotem do srodka
urzgdzenia. Uchwyty misy muszg wejsé
we wgtebienia.

Uwagal!

Przed wtozeniem misy upewnic sie, ze

wnetrze urzgdzenia jest suche i czyste.

15. Wstawi¢ wktadke pokrywy
Uchwyt do blokowania pary musi
by¢ otwarty (-©*). Ustawi¢ wktadke
pokrywy na mocowaniu wktadki
zaworem parowym skierowanym do
dotu. Jednoczesnie poprowadzi¢ zawoér
parowy przez jego otwor. Obrdci¢ srube
mocujgcg zgodnie z ruchem wskazéwek
przykrecajgc wktadke do jej mocowania.

16. Zamkna¢ pokrywe
Docisng¢ pokrywe tak, by styszalnie sie
zablokowata. Zamkng¢ uchwyt do blo-
kowania pary (<=-). W tym celu obrécic
do oporu uchwyt do blokowania pary
zgodnie z ruchem wskazoéwek zegara.

17. Wtozy¢ korek zaworu
Ustawi¢ korek zaworu w komorze wylotu
pary na zaworze parowym i docisngc.

Uwagal!

Zwrdci¢ przy tym uwage, aby biata dzwignia
wylotu pary znalazta sie ponizej korka
zaworu.
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18. Wstawi¢ wylot pary
Umiesci¢ wylot pary u gory na pokrywie
i mocno docisngc.

19. Wstawi¢ pojemnik na skropliny
Uchwyt do noszenia odchyli¢ do gory.
Chwyci¢ pojemnik u géry po bokach
i wstawi¢ z tylu urzadzenia.

20. Podtgczy¢ dostarczony przewdd
zasilajgcy do urzadzenia, a potem do
gniazdka sieciowego.

i r
Pl < A0

Uwaga!
Nalezy uzywaé wytgcznie dostarczonego
przewodu zasilajgcego.

Na panelu obstugi zaswieca sie na chwile

oba przyciski O, «/ oraz wszystkie diody

LED, jak rowniez rozlegnie sie pieciostop-
niowy sygnat dzwiekowy. Nastepnie miga

przycisk . Urzadzenie jest w trybie goto-
wosci do pracy.



Przygotowanie potraw

Zalecenia ogodlne

Aby przygotowac¢ smaczne dania, zalecamy
stosowanie receptur podanych w naszej
broszurze z przepisami kulinarnymi,
specjalnie przygotowanej do uzycia

z urzadzeniem.

Broszura zawiera szczegétowe informacje
o0 wymaganej ilosci sktadnikoéw, zalecanym
czasie i temperaturze gotowania, o uzyciu
funkcji pary pod cisnieniem oraz o korzyst-
nych kombinacjach programéw gotowania.
Skorzystaj z naszych rekomendowanych
przepiséw, aby zgromadzi¢ pierwsze,
wiasne doswiadczenia. Jezeli cenisz
sobie zalety i r6znorodnos$¢ wariantow
stosowania, bedziesz z przyjemnoscig
eksperymentowat z nowymi przepisami.

W tym celu wykorzystaj indywidualne
mozliwosci konfiguraciji, ktére dodatkowo
oferuje urzadzenie. = ,Indywidualne
ustawianie” patrz strona 307

Wszystkie programy gotowania zestawilismy
w jednej uporzgdkowanej tabeli, co pozwoli
na tatwe zapoznanie sie z nimi. =» ,Lista
programow gotowania” patrz strona 312

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

m Przed kazdym uzyciem nalezy
skontrolowac sprawnos¢ urzadzen
zabezpieczajgcych. =» ,Przed
pierwszym uzyciem” patrz strona 294

= Nie wolno nigdy uzywac urzgdzenia
bez wtozonej na miejsce misy, wktadu
pokrywy, korka zaworu oraz wylotu pary.

m Nigdy nie przenosi¢ urzgdzenia podczas
pracy.

m Nigdy nie otwiera¢ urzadzenia
gwattownie!

Przygotowanie potraw pl

/\ Niebezpieczenstwo poparzenia!
Przestrzega¢ ostrzezen na przewodzie
zasilajgcym:

Programu gotowania nalezy uzywaé
wytgcznie do przewidzianych i opisanych
potraw.

Aby unikngé¢ poparzenia w wyniku
wykipienia lub nadmiernego spienienia,
nie uzywaé¢ programéw o wysokiej
temperaturze (gotowanie na parze,
duszenie, smazenie, delikatne smazenie,
pieczenie, gotowanie) lub recznego
ustawiania powyzej 100 °C do gotowania
nastepujgcych potraw: soczewica, soja,
ptyny o wysokiej zawartosci biatka lub
skrobi (np. zupa na wotowinie), mleko

i podobne ptyny, warzywa oraz inne
kombinacje potraw, gdzie moze fatwo
dojs¢ do wykipienia lub spienienia.

Uwagal!

m Do mieszania stosowac tylko
dostarczong z urzadzeniem szpatutke
(nie uzywa¢ metalowych sztuécow).

m Przed kazdym uruchomieniem
sprawdzi¢ urzgdzenie pod kgtem
uszkodzen, kompletnosci, czystosci
i prawidtowego ustawienia. =» ,Przed
pierwszym uzyciem” patrz strona 294
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Gotowanie bez pary pod
cisnieniem
Dostepnych jest 16 fabrycznie ustawionych

programoéw gotowania. =» ,Lista
programoéw gotowania” patrz strona 312

Wskazowka: w przypadku wybrania

i uruchomienia programu gotowania bez
funkcji pary pod cisnieniem nalezy zwrdécic
uwage, aby uchwyt do blokowania pary byt
zawsze otwarty (-&*).

1. Urzadzenie jest gotowe do pracy.
Napetni¢ urzadzenie niezbednymi
sktadnikami. W tym celu nalezy
otworzy¢ pokrywe i wiozy¢ sktadniki
do misy. Do odczytania ilosci stuzy
dodatkowo skala pomiarowa znajdujgca
sie na wewnetrznej stronie misy.

Uwagal!

m Mise napetni¢ maksymalnie 4 litrami.
W przypadku przygotowywania produk-
téw, ktére w czasie gotowania pecz-
nieja, jak np. ryz lub warzywa suszone,
mise napetnia¢ nawyzej do potowy.

2. Zamkng¢ urzgdzenie. Docisng¢ przy
tym pokrywe tak, aby styszalnie sie
zablokowata.

3. Wcisng¢ przycisk D, aby przej$¢ do
trybu wyboru funkgciji.

W trybie wyboru funkcji mozna zaznaczyé¢

zgdany program gotowania oraz dokonac

catej konfiguraciji urzadzenia. Swieci sie
stale przycisk (O oraz element wskaznika

[my mode] (moj tryb). Miga przycisk /.

Na wys$wietlaczu pojawia sie ,,00:00“.
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Wskazowki:

m Niektdre programy i etapy gotowania sg
wykonywane wtedy, gdy pokrywa jest
otwarta. =» patrz dotgczona broszura z
przepisami kulinarnymi

m Jezeli w ciggu 5 minut nie dokona sie
zadnego wprowadzenia na panelu
obstugi, urzadzenie automatycznie
przetaczy sie w tryb gotowosci.

1. Naciska¢ przycisk B, az zostanie
wybrany zgdany program gotowania.

Na panelu obstugi zaswieci sie odpowiednia

dioda i zacznie miga¢ czas zaprogramo-

wany dla wybranego programu gotowania.

2. Wcisng¢ przycisk </, aby uruchomic¢
program gotowania.

Urzadzenie ogrzewa mise, az zostanie osia-
gnieta zadana temperatura. Podczas fazy
nagrzewania pojawiajg sie na wyswietlaczu
linie, ktére zapalaja sie zgodnie z kierun-
kiem wskazowek. Po osiggnieciu zadanej
temperatury linia gasnie, a na wyswietlaczu
pojawia sie czas gotowania. Proces goto-
wania rozpoczyna sie¢ automatycznie.

Wskazéwka: w przypadku wyboru pro-
gramu [pasta] (makaron) lub [soft fry]
(delikatne smazenie) bedzie rozlegat sie
powtarzalny sygnat dzwiekowy i zaczng
migaé wyswietlacz oraz przycisk </, dopoki
nie zostang zatadowane sktadniki i wci-
$niety przycisk /.



Nastgpi odliczanie czasu gotowania.

Podczas gotowania uchodzi z urzgdzenia
powstajgca para wodna, zapobiegajgc

w ten sposdb powstaniu zbyt duzego
cisnienia.

Zwiekszanie lub zmniejszanie
temperatury gotowania

Jezeli ustawiona, aktualna temperatura
gotowania jest zbyt wysoka lub zbyt niska,
to w trakcie procesu gotowania mozna jg
odpowiednio zwiekszy¢ (maks. o +10°C)
lub zmniejszy¢ (maks. o -10°C).

W celu podwyzszenia temperatury

nalezy nacisnaé i przytrzymacé przycisk §.
Wyswietlacz pokaze na chwile aktualng
temperature, po czym zostanie ona
podniesiona w krokach co 1°C az do
maksymalnej wartosci (+10°C). Tak dtugo
trzymac wecisniety przycisk, az zostanie
osiggnieta zadana, wyzsza temperatura.
W celu obnizenia temperatury nalezy
nacisnag i przytrzymacé przycisk §.
Wyswietlacz pokaze na chwile aktualng
temperature, po czym zostanie ona
najpierw podniesiona w krokach co 1°C
az do maksymalnej wartosci (+10°C).

Po osiggnieciu maksymalnej wartosci,
wyswietlacz powrdci do wartosci minimalnej
(0 20°C). Tak dtugo trzymac wcisniety
przycisk, az zostanie osiggnieta zgdana,
nizsza temperatura.

Nacisng¢ przycisk «/, aby kontynuowaé
program gotowania.

Wskazowka: jezeli przycisk </ nie zostanie
nacisniety, to program gotowania bedzie
kontynuowany z poprzednio ustawiong
temperatura.

Przygotowanie potraw pl

Na koniec programu gotowania odezwie

sie sygnat dzwigkowy oraz zaswieca

sie element wyswietlacza [finished]

(gotowy) i przycisk </ lub wigczy sie

funkcja utrzymywania ciepta. =» ,Funkcja

utrzymywania cieptfa” patrz strona 305

Wyswietlacz miga i pokazuje ,,00:00".

3. Otworzy¢ pokrywe i poda¢ gotowg
potrawe na stot.

/\ Niebezpieczenstwo poparzenia!

m Podczas gotowania, w urzadzeniu
gromadzi sie bardzo duzo pary. Zawsze
ostroznie otwiera¢ pokrywe. Nie
pochylac sie nad pokrywa urzgdzenia.

m Miska i wstawione elementy, jesli
sg stosowane, mogg by¢ bardzo
gorgce. Zawsze uzywac¢ odpowiednich
uchwytéw lub rekawic kuchennych.

Uwaga!
Podczas gotowania tworzg sie skropliny.
Regularnie oprézniaé pojemnik na skropliny.

Wskazowki:

m Program gotowania mozna w kazdej
chwili zatrzymac przyciskiem X.
Urzadzenie przechodzi wéwczas w tryb
wyboru funkgciji.

m  Okreslone programy gotowania mogg
sktadac¢ sie z kilku etapéw przygotowa-
nia. =» ,Kilka etapow gotowania” patrz
strona 305

Wydtuzanie czasu gotowania

Jezeli krotko przed koncem programu
sktadniki nie sg jeszcze ugotowane, to czas
gotowania moze zostac przedtuzony.

1. W tym celu nacisng¢ i przytrzymac
przycisk &.

Wyswietlacz pokaze na chwile aktualny

czas gotowania, po czym zostanie on

zwigkszony w krokach co 1 minuta.

2. Tak dlugo trzymac wcisniety przycisk,
az zostanie osiggniety zgdany czas
gotowania.

3. Uruchomi¢ przyciskiem </ ustawiony na
nowo czas gotowania.
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Wskazowka: czas gotowania mozna
wydtuzy¢ maksymalnie o 30 minut. Jezeli
zgdany czas gotowania zostat przekro-
czony, trzymaé wcisniety przycisk & az do
osiggniecia wartosci maksymalnej, nastep-
nie ustawienie przeskoczy z powrotem na
5 minut.

Gotowanie sous vide

Gotowanie sous vide oznacza gotowanie

,bez powietrza“ w niskich temperaturach.

Gotowanie sous vide jest delikatnym spo-

sobem przyrzadzania migsa, ryb, warzyw

i deserdéw, z uzyciem matej ilosci ttuszczu.

Potrawy sg hermetycznie zamykane

w specjalnym zaroodpornym woreczku przy

uzyciu pakowarki prozniowe;j.

A Zagrozenie dla zdrowia!

Gotowanie sous vide odbywa sie w niskich

temperaturach. Dlatego nalezy bezwzgled-

nie przestrzegac ponizszych zasad doty-
czgcych przyrzgdzania potraw i zachowania
higieny:

m Uzywac wytgcznie swiezych produktéw
wysokiej jakosci.

m  Myc¢idezynfekowac rece. Uzywaé
rekawiczek jednorazowych lub
szczypiec do gotowania/grillowania.

m Delikatne produkty spozywcze, jak
np. dréb, jaja i ryby, nalezy przyrza-
dza¢ z zachowaniem szczegdlnej
starannosci.

m Dréb gotowaé w temperaturze
przynajmniej 65°C.

m  Warzywa i owoce zawsze doktadnie
umy¢ i/lub obrac.

m Utrzymywac w czystosci powierzchnie
i deski do krojenia. Do poszczegdlnych
rodzajéw produktéw uzywaé osobnych
desek do krojenia.

m Zachowac ciggtos¢ tancucha chtodni-
czego. Mozna go przerwac wytgcznie na
krétko w celu przygotowania produktow
spozywczych, a zapakowane prézniowo
potrawy nalezy ponownie przechowac
w lodéwce, zanim dojdzie do gotowania.
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m Potrawy s3g przeznaczone wytgcznie
do natychmiastowego spozycia. Po
zakonczeniu gotowania natychmiast
spozyC przyrzadzone potrawy i nie
przechowywac ich dtuzej, nawet
w lodoéwce. Nie nadajg sie do ponow-
nego podgrzewania.

Woreczki prézniowe

m Do gotowania sous vide uzywac
wytgcznie przeznaczonych do tego celu
zaroodpornych woreczkéw prézniowych.

m Nie przyrzadzac potraw w torebkach,
w ktorych zostaty zakupione (np.
porcjowana ryba). Torebki te nie nadajg
sie do gotowania sous vide.

Pakowanie prézniowe

m Do prézniowego pakowania potraw
uzywac¢ komorowej pakowarki
prozniowej, ktéra wytwarza 99% prozni.
Tylko w ten sposéb mozna uzyskac
réwnomierne przekazywanie ciepta,
a tym samym optymalny rezultat
gotowania.

Wskazowki:

m Przy gotowaniu sous vide maksymalne
napetnienie wynosi 3 |. Poziom wody
W misie po wiozeniu produktoéw nie
powinien przekroczy¢ 3 |.

m Przy gotowaniu sous vide koniecznie
zamykac pokrywe.

Gotowanie z parg pod ci$nieniem

Multiwar jest dodatkowo wyposazony

w funkcje pary pod cisnieniem. Funkcja ta
pozwala gotowac¢ potrawy pod cisnieniem,
tzn. w temperaturach przekraczajgcych
100°C. Dzieki temu uzyskuje sie znacznie
krétsze czasy gotowania. Dodatkowo
oznacza to wyrazng oszczednos$c¢ zuzycia
energii. Poprzez krétkie gotowanie na
parze zostajg zachowane aromat, smak

i witaminy.

Dostepnych jest 8 fabrycznie ustawionych
programow gotowania, wykorzystujacych
funkcje pary pod ci$nieniem. =» ,Lista
programow gotowania” patrz strona 312



Niskie cisnienie pary

Niskie cisnienie pary stosowa¢ do przy-
gotowania delikatnych produktow, takich
jak warzywa, ryby lub owoce, aby bardzo
tagodnie ugotowa¢ potrawy. Nadmierne
cisnienie jest regulowane automatycznie
przez wylot pary.

Wysokie cisnienie pary

Wysokie cisnienie pary stosowac do
przygotowania wszystkich pozostatych
potraw, aby uzyskac optymalny wynik.
Nadmierne cisnienie jest regulowane
automatycznie przez wylot pary.

Wiaczanie funkcji pary pod cisnieniem
Aby mozna byto wybra¢ program gotowania
z funkcjg pary pod ci$nieniem, trzeba
najpierw zamkng¢ uchwyt do blokowania
pary (<=-). W tym celu obrdéci¢ do oporu
uchwyt do blokowania pary zgodnie z
ruchem wskazoéwek zegara.

Jezeli urzgdzenie jest poprawnie zamknigte,
to rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i zostanie
wigczona funkcja pary pod cisnieniem.
Dopiero wéwczas mozna w trybie wyboru
funkcji zaznaczy¢ odpowiedni program
gotowania z funkcjg pary pod cisnieniem.
Swiecy sie elementy wskaznika ,niskie
ci$nienie pary“ [<»] lub ,wysokie ci$nienie
pary“ [€®]. = ,Gotowanie z parg pod
cisnieniem” patrz strona 300

Przygotowanie potraw pl

Wylaczanie funkcji pary pod cisnieniem
Aby mozna byto wybra¢ program gotowania
bez funkcji pary pod cisnieniem, uchwyt

do blokowania pary musi by¢ zawsze
otwarty (<>-). W tym celu obroci¢ do oporu
uchwyt do blokowania pary przeciwnie do
ruchu wskazoéwek zegara.

W trybie wyboru funkcji mozna zaznaczaé¢
zgdane programy gotowania bez funkcji
pary pod cisnieniem. =» ,Gotowanie bez
pary pod cisnieniem” patrz strona 298

Dostepnych jest 8 fabrycznie ustawionych
programow gotowania, wykorzystujgcych
funkcje pary pod ci$nieniem. =» ,Lista
programow gotowania” patrz strona 312

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

m Skfadniki pienigce sig, jak np. mleko,
Smietana, nie moga by¢ ogrzewane
parg pod ci$nieniem.

m Nie stosowac¢ funkgji pary pod
cisnieniem, aby smazy¢ gteboko
na oleju produkty spozywcze
z wykorzystaniem cisnienia.

1. Otworzy¢ urzgdzenie. W tym celu
otworzy¢ uchwyt do blokowania pary
(-©>*) i nacisng¢ przycisk otwierajgcy na
urzgdzeniu.

2. Napetic¢ mise niezbednymi sktadnikami.
Do odczytania ilosci stuzy dodatkowo
skala pomiarowa znajdujgca sie na
wewnetrznej stronie misy.
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Uwaga!

m Nigdy nie podgrzewac urzgdzenia
z parg pod ci$nieniem, jezeli wczesniej
nie zostato napetnione wodg lub innymi
ptynami. Wla¢ przynajmniej 250 ml
ptynu.

m  Mise napetni¢ maksymalnie iloscig
3,3 litra. W przypadku przygotowywania
produktow, ktére w czasie gotowania
peczniejg, jak np. ryz lub warzywa
suszone, mise napetnia¢ nawyzej do
potowy.

3. Zamknag¢ urzgdzenie. W tym celu
docisng¢ pokrywe tak, by styszalnie
sie zablokowata, i zamkng¢ uchwyt do
blokowania pary ().

Rozlegnie sie sygnat dzwigkowy. Funkcja

pary pod cisnieniem jest wtgczona.

4. Wecisng¢ przycisk @, aby przej$¢ do
trybu wyboru funkgiji.

W trybie wyboru funkcji mozna zaznaczy¢

zgdany program gotowania oraz dokonac

catej konfiguracji urzadzenia. Swieci sie
stale przycisk O oraz element wskaznika

[my mode] (mdj tryb) i [ ]. Miga przy-

cisk /. Na wyswietlaczu pojawia sie ,00:00“.

Wskazowka: jezeli w ciggu 5 minut nie
dokona sie zadnego wprowadzenia na
panelu obstugi, urzadzenie automatycznie
przetgczy sie w tryb czuwania.
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5. Naciskac przycisk B, az zostanie
wybrany zgdany program gotowania.

Na panelu obstugi zaswieci sie odpowiednia
dioda i zacznie miga¢ czas zaprogramo-
wany dla wybranego programu gotowania.
Swieci sie element wskaznika ,niskie cignie-
nie pary” [<»] lub ,wysokie ci$nienie pary”
[4}]. Wcisngé przycisk 42, aby przejsé
miedzy [ ] oraz [ ].

Wskazéwka: jezeli [ ] lub [ 3] nie
Swiecg, oznacza to, ze funkcja pary pod
cisnieniem nie jest dostepna dla wybranego
programu.

6. Wocisngé przycisk </, aby uruchomic
program gotowania.

Urzadzenie ogrzewa mise, az zostanie
osiggniete zadane ci$nienie pary.

Podczas fazy nagrzewania pojawiajg sie
na wyswietlaczu linie, ktére zapalajg sie
zgodnie z kierunkiem wskazowek.

Po osiggnieciu zadanego cisnienia pary
linia gasnie, a na wyswietlaczu pojawia sie
czas gotowania.



Proces gotowania rozpoczyna sie
automatycznie. Nastgpi odliczanie czasu
gotowania.

Gdy czas gotowania dobiegnie konca,
rozlega sie sygnat dzwiekowy, wyswietlacz
miga i pokazuje ,P*“. Para ulatnia sie
automatycznie z urzgdzenia w sposéb
przerywany, aby usung¢ cisnienie ze
Srodka.

/\ Niebezpieczenstwo poparzenia!

Nigdy nie pochyla¢ sie nad urzgdzeniem,

gdy wydobywa sie z niego para!

Gdy ci$nienie we wnetrzu urzgdzenia jest

catkowicie usunigte, zaswiecg sie element

wskaznika [finished] (gotowe) i przycisk </
lub wigczy sie funkcja utrzymywania ciepta.
=» Funkcja utrzymywania cieptfa” patrz

strona 305

Na wyswietlaczu Swieci sie prostokat (linie

przerywane). Program gotowania jest

zakonczony.

7. Otworzy¢ urzadzenie. W tym celu
otworzy¢ uchwyt do blokowania pary
(-&>) i nacisna¢ przycisk otwierajgcy na
urzgdzeniu.

Wskazoéwki:

m Nigdy nie otwiera¢ urzgdzenia
gwattownie!

m Przed otwarciem urzadzenie zawsze
lekko potrzgsnaé, aby uwolni¢ ewentu-
alne pecherzyki pary powstate wewnatrz
potrawy i zapobiec zablokowaniu.

m Uchwyt do blokowania pary da sie lekko
otworzy¢, gdy cata para jest usunieta
z wnetrza urzadzenia i nie panuje w nim
ci$nienie.

Przygotowanie potraw pl

m Automatyczne spuszczenie pary moze
zajgc¢ troche czasu. Aby przyspieszy¢
ten proces lub jezeli w urzgdzeniu
pozostato cisnienie, mozna pare
spusci¢ réwniez recznie. = ,Reczne
spuszczanie pary” patrz strona 303

8. Podac¢ gotowg potrawe na stot.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

m Miska i wstawione elementy, jesli
sg stosowane, mogg by¢ bardzo
gorgce. Zawsze uzywac odpowiednich
uchwytéw lub rekawic kuchennych.

Uwaga!
Podczas gotowania tworzg sie skropliny.
Regularnie oprézniaé pojemnik na skropliny.

Wskazowki:

m Program gotowania mozna w kazdej
chwili zatrzymac przyciskiem X.
Urzadzenie przechodzi wéwczas
w tryb wyboru funkcji. Zanim bedzie
mozna otworzy¢ urzadzenie, trzeba
recznie spusci¢ pare z jego wnetrza.
=»> Reczne spuszczanie pary” patrz
strona 303

m  Okreslone programy gotowania sktadajg
sie z kilku etapow przygotowania.
=> Kilka etapow gotowania” patrz
strona 305

Reczne spuszczanie pary

W nastepujacych przypadkach pare mozna

spuszczac takze recznie:

m Jezeli automatyczne spuszczanie
pary ma by¢ przyspieszone na koniec
programu gotowania.

m Jezeli program gotowania zostat
przerwany.

m Jezeli uchwyt do blokowania pary nie
daje sie otworzy¢, gdyz w urzgdzeniu
pozostato jeszcze cisnienie.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Podczas wciskania przycisku do

spuszczania pary, z wylotu wydostaje sie

gorgca para pod wysokim cisnieniem. Nigdy
nie pochylac¢ sie nad urzadzeniem, gdy
wciskany jest przycisk do spuszczania pary!
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1. Tak dtugo trzymac wcisniety przycisk do
spuszczania pary, az para przestanie
wydostawac sie wylotem.

2. Otworzy¢ urzadzenie. W tym celu
otworzy¢ uchwyt do blokowania pary
(&) i nacisng¢ przycisk otwierajgcy na
urzadzeniu.

Wskazoéwka: jezeli uchwyt do blokowania

pary nie daje sie otworzy¢, oznacza to, ze

w urzgdzeniu panuje jeszcze cisnienie.

W takim przypadku wcisng¢ zabezpieczenie

przed nadcisnieniem recznie za pomocg

cienkiego trzpienia na tak dtugo, az cata
para opusci urzgdzenie. Nastepnie otworzy¢
uchwyt do blokowania pary (<) i nacisng¢
przycisk otwierajgcy na urzgdzeniu.

Funkcje dodatkowe

Dla programéw gotowania z i bez funkgiji
pary pod cisnieniem przewidziano
nastepujgce funkcje dodatkowe.

Wybranie zaprogramowanego
czasu gotowania

Dla kazdego programu gotowania panel
obstugi pokazuje czas fabrycznie ustawiony
na poziomie [medium] (Sredni).

Czas gotowania mozna skrocic [short]
(kroétki) lub wydtuzy¢ [long] (dtugi).
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1. Naciskac¢ przycisk =< tak czesto, az
zaswieci sie zgdany element wskaznika.
Wskaznik zmienia sie z [medium]
($redni) poprzez [long] (dtugi) na [short]
(krotki), a nastepnie z powrotem na
[medium] ($redni).

Na wyswietlaczu zostajg pokazane odpo-

wiednio wybrane wartosci czasu gotowania.

2. Wcisna¢ przycisk </, aby uruchomic
program gotowania.

Ustawianie op6znionego startu
Aby mozna byto poda¢ $wiezo ugotowany
positek w odpowiedniej chwili, istnieje
mozliwo$¢ ustawienia czasu do rozpoczecia
wybranego programu gotowania.

Wskazéwka: ustawienie opdznienia
startu jest mozliwe tylko dla okreslonych
programow gotowania. Opdznienie czasu
rozpoczecia jest dla tych programéw
gotowania réznie skonfigurowane.
1. Wybra¢ program gotowania.
2. Nacisng¢ przycisk ®. Miga przycisk /.
Na wyswietlaczu miga ,00:10.
Kilkakrotne naciskanie przycisku ®
powoduje podwyzszenie pokazywanego
czasu. Krotkie nacisniecie zwieksza czas
kazdorazowo o 5 minut. Nieco diuzsze
nacisniecie zwieksza czas kazdorazowo
o 10 minut. Jezeli przycisk © zostanie
nacisniety na okoto 2 sekundy, to czas
zwiekszy sie 0 30 minut.
3. Naciskac¢ przycisk </ tak dtugo, az
ukaze sie zgdane opdznienie startu.
Na wyswietlaczu pojawi sie wybrane
opodznienie startu. W polu wyswietlacza
Swieci sie [timer] (minutnik).
Nastgpi odliczanie czasu do startu. Po tym
czasie proces gotowania rozpocznie sie
automatycznie.

Wskazowki:

m  Opodznienie startu mozna w kazdej
chwili wytaczy¢ przez nacisniecie
przycisku /. Wéwczas program
gotowania uruchomi sie od razu.

m Jezeli na wyswietlaczu nie miga ,00:10,
to dla danego programu gotowania nie
mozna ustawi¢ opdznionego startu.



Kilka etapéw gotowania

Okreslone programy gotowania moga
sktadac sie z kilku etapow przygotowania.
Sygnat dzwiekowy informuje o koniecznosci
rozpoczecia nastepnego etapu. Na panelu
obstugi zostang odpowiednio pokazane diody
1, 2, 3 lub 4, a przycisk / bedzie migaé.

m  Otworzy¢ pokrywe urzgdzenia.

Dodac¢ dalsze skfadniki.

Przestrzega¢ sposobu gotowania

w zaleznosci od przepisu (np. z lub bez
funkcji pary pod cisnieniem, z otwartg
pokrywa). =% patrz dotgczona broszura
z przepisami kulinarnymi

m  Uruchomi¢ kolejny etap przyciskiem /.
Urzgdzenie ogrzewa wnetrze do okreslonej
temperatury lub wybranego ci$nienia pary
nastepnego etapu gotowania. Podczas fazy
nagrzewania pojawiajg sie na wyswietlaczu
linie, ktore zapalaja sie zgodnie z kierun-
kiem wskazowek. Po osiggnieciu tempe-
ratury docelowej lub wybranego cisnienia
pary linie gasng i na wyswietlaczu pojawi
sie nastepny czas gotowania. Proces
gotowania rozpoczyna sie automatycznie.
Nastgpi odliczanie czasu gotowania.

Wczesniejsze konczenie
aktualnego etapu gotowania

Jezeli w trakcie danego etapu sktadniki

ugotowaly sie za wczesnie, to moze on

zostac zakonczony rowniez recznie.

1. W tym celu nacisng¢ przycisk / na
co najmniej 2 sekundy.

Aktualny etap gotowania zostaje zakon-

czony. Nastepnie rozlegnie sie jak zwykle

sygnat dzwigkowy, informujgcy o mozliwosci

rozpoczecia nastepnego etapu. Na panelu

obstugi zostang odpowiednio pokazane

diody 1, 2, 3 lub 4, a przycisk / bedzie

migac.

2. Wykonac¢ nastepny etap gotowania.

Uzycie koszy pl

Funkcja utrzymywania ciepta

Okreslone programy gotowania zawierajg
funkcje utrzymywania ciepta. =» ,Lista
programoéw gotowania” patrz strona 312
Jesli program gotowania zawiera funkcje
utrzymywania ciepta, to funkcja ta wigcza
sie automatycznie po ugotowaniu i utrzy-
muje potrawe przez maksymalnie 10 godzin
w temperaturze okoto 40°C (zaprogramo-
wany czas utrzymywania ciepta zalezy od
programu gotowania). Swiecg sie [finished]
(gotowy) oraz [keep warm] (podgrzewanie).
Na wyswietlaczu Swieci sie prostokat (linie
przerywane). Funkcje utrzymywania ciepta
mozna zakonczy¢ przyciskiem X. Urza-
dzenie przechodzi wéwczas w tryb wyboru
funkciji.

Uzycie koszy
Uzycie kosza do smazenia

Do smazenia miesa, ryby, ciastek itp. w
gorgcym oleju z wykorzystaniem programu
[soft fry] (delikatne smazenie) jest
konieczne stosowanie kosza (wystepuje

w zaleznosci od modelu).

Wskazéwka: aby przygotowac smaczne
dania, zalecamy stosowanie receptur
podanych w naszej broszurze z przepisami
kulinarnymi. =» patrz dotgczona broszura z
przepisami kulinarnymi

Przyktad: program gotowania [soft fry]
(delikatne smazenie)

/\ Niebezpieczenstwo poparzenia!

m  Przy delikatnym smazeniu nigdy nie
stosowac funkcji pary pod cisnieniem.
Funcka ta jest dla programu [soft fry]
(delikatne smazenie) automatycznie
wylgczona.

m Napetni¢ mise olejem lub ttuszczem do
smazenia maksymalnie do oznaczenia
[1.0 &y].

m llo$¢ przygotowanych do smazenia pro-
duktéw nie powinna przekracza¢ 300g
produktow swiezych lub rozmrozonych.
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m Podczas gotowania, w urzgdzeniu moze
zgromadzi¢ bardzo duzo pary. Ostroznie
otwiera¢ pokrywe. Nie pochyla¢ sie nad
pokrywg urzadzenia.

m Miska i wstawione elementy, jesli sg
stosowane, mogg by¢ bardzo gorgce.
Zawsze uzywac szczypiec do wyjmowa-
nia misy, odpowiednich uchwytéw lub
rekawic kuchennych.

m  Szpatutki i chochli nigdy nie uzywac
w gorgcym ttuszczu lub oleju

. Otworzy¢ pokrywe urzadzenia.

2. Do misy wla¢ maksymalnie 1 litr oleju.
Do odczytania ilosci stuzy dodatkowo
skala pomiarowa znajdujgca si¢ na
wewnetrznej stronie misy.

3. Zamkngc¢ pokrywe.

4. W trybie wyboru funkcji wybrac
program gotowania [soft fry] (delikatne
smazenie) =» Lista programéw
gotowania” patrz strona 312

5. Wecisna¢ przycisk </, aby uruchomi¢
program gotowania.

Olej jest podgrzewany. Po osiggnieciu

zadanej temperatury rozlega sie sygnat

dzwiekowy i miga przycisk /.

6. Napetni¢ kosz produktem do gtebokiego
smazenia.

7. Otworzy¢ pokrywe urzadzenia.

8. Wstawi¢ kosz do misy uzywajgc

uchwytu z wyposazenia i wyjg¢ uchwyt.

-

9. Nie zamykac¢ pokrywy.

10. Uruchomic¢ przyciskiem </ program
gotowania.

Jezeli program gotowania dojdzie do konca,

rozlegnie sie sygnat dzwigkowy.
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11. W celu odsgczenia usmazonego
produktu nalezy podnies¢ kosz za
pomocg uchwytu i zawiesi¢ wystepem
na krawedzi misy.

Uzycie kosza do gotowania
na parze

Gotowanie na parze warzyw, miesa i ryby
wymaga uzycia kosza wstawianego do
misy. Dwuczesciowy kosz pozwala na
jednoczesne przygotowanie niezaleznie od
siebie roznych sktadnikow (na przyktad na
dole warzyw, a w gornej czesci miesa).
Wskazowki:

m Aby przygotowa¢ smaczne dania,
zalecamy stosowanie receptur poda-
nych w naszej broszurze z przepisami
kulinarnymi.

m Kosza do gotowania na parze mozna
uzywac zaréwno z funkcjg pary pod
cisnieniem, jak i bez.

Przyktad: program gotowania [steam]

(gotowanie na parze) bez funkcji pary

pod ci$nieniem

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

s Wode wlewaé maksymalnie do
oznaczonego poziomu [0.5 @].

m Podczas gotowania, w urzadzeniu moze
zgromadzi¢ bardzo duzo pary. Ostroznie
otwierac pokrywe. Nie pochyla¢ sie nad
pokrywg urzgdzenia.

m  Miska i wstawione elementy, jesli
sg stosowane, mogg by¢ bardzo
gorgce. Zawsze uzywac odpowiednich
uchwytéw lub rekawic kuchennych.

1. Otworzy¢ pokrywe urzgdzenia.

2. Do misy wla¢ maksymalnie 0,5 litra
wody. Do odczytania ilosci stuzy
dodatkowo skala pomiarowa znajdujgca
sie na wewnetrznej stronie misy.

3. Zawiesi¢ w misie dolng cze$¢ kosza.

4. Aby ugotowaé na parze rézne skfadniki,
wypei¢ dolng czes$¢ kosza do dolnej
krawedzi.



5. Ustawic gorng czesc¢ i napetnic
pozostatymi sktadnikami potrawy.

6. ZamkngcC pokrywe.

7. W trybie wyboru funkcji wybra¢ program
gotowania [steam] (gotowanie na
parze) =» ,Lista programoéw gotowania”
patrz strona 312

8. Wocisngc¢ przycisk </, aby uruchomic¢
program gotowania.

Jezeli program gotowania dojdzie do konca,

rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i miga

przycisk /.

9. Otworzy¢ pokrywe urzadzenia.

10. Wyjaé z misy goérng i dolng czes¢ kosza.

Indywidualne ustawianie
Fabrycznie ustawione wartosci czasu

i temperatury gotowania lub ci$nienie pary
mogg by¢ dostosowane do indywidualnych
potrzeb i danych przepiséw.

Ustawianie czasu gotowania

1. W trybie wyboru funkcji naciska¢
przycisk B, az zostanie zaznaczony
zgdany program gotowania.

Na panelu obstugi zaswieci sie odpowiednia

dioda i zostanie pokazany czas gotowania

fabrycznie zaprogramowany dla tego
programu.

2. Nacisngé 1x przycisk &.

Na wyswietlaczu miga fabrycznie ustawiony

czas gotowania.

3. Naciskac przycisk é& tak diugo, az ukaze
sie zadany czas gotowania.

Indywidualne ustawianie pl

Krétkie nacisniecie przycisku é& powoduje
wydtuzenie czasu gotowania o 1 minute.
Czas rosnie do ustawionej fabrycznie war-
tosci maksymailnej, a nastepnie powraca do
ustawionej fabrycznie wartosci minimalne;.
JeZeli przycisk & zostanie naci$niety dtuzej,
to czas bedzie zwiekszat sie co 10 minut.
4. Gdy ukaze sie zgdany czas gotowania,
wcisngc przycisk </ .
Nastgpi uruchomienie programu z ustawio-
nym czasem gotowania.
Jesli potrzebne jest indywidualne usta-
wienie czasu przy wszystkich etapach
gotowania wybranego programu, to przed
rozpoczeciem danego etapu powtorzy¢
czynnosci od 2 do 4.

Wskazéwka: te ustawienia nie sg zapi-
sywane. Przy ponownym wybraniu tego
programu zostanie znowu wyswietlony czas
fabrycznie zaprogramowany.

Ustawianie temperatury
gotowania

W przypadku programoéw bez funkcji pary
pod ci$nieniem, temperatura moze by¢
indywidualnie zmieniana.

1. W trybie wyboru funkcji naciskaé
przycisk B, az zostanie zaznaczony
zadany program gotowania.

Na panelu obstugi zaswieci sie odpowiednia

dioda i zostanie pokazany czas gotowania

fabrycznie zaprogramowany dla tego
programu.

2. Nacisngé 1x przycisk 8.

Na wyswietlaczu miga fabrycznie ustawiona

temperatura gotowania.

3. Naciska¢ przycisk § tak dtugo, az ukaze
sie zgdana temperatura gotowania.

Krétkie naci$niecie przycisku § powoduje

podwyzszenie temperatury gotowania

o 5 stopni. Temperatura rosnie do usta-

wionej fabrycznie wartosci maksymainej,

a nastepnie powraca do ustawionej fabrycz-

nie warto$ci minimalnej. Jezeli przycisk §

zostanie nacisniety dtuzej, to temperatura
bedzie zwigkszata sie co 10 stopni.

4. Gdy ukaze sie zgdana temperatura
gotowania, wcisng¢ przycisk /.
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Nastgpi uruchomienie programu

z ustawiong temperaturg gotowania.

Jesli potrzebne jest indywidualne ustawie-
nie temperatury przy wszystkich etapach
gotowania wybranego programu, to przed
rozpoczeciem danego etapu powtdrzy¢
czynnosci od 2 do 4.

Wskazoéwka: te ustawienia nie sg
zapisywane. Przy ponownym wybraniu
tego programu zostanie znowu wyswietlona
temperatura gotowania fabrycznie
zaprogramowana.

Ustawianie cisnienia pary

W przypadku programow z fabrycznie

ustawiong funkcjg pary pod

cisnieniem, mozna wybra¢ temperature

poprzez ,niskie cisnienie pary“ [<»]

lub ,wysokie ciénienie pary“ [ & ].

1. W trybie wyboru funkcji naciskaé
przycisk B, az zostanie zaznaczony
zgdany program gotowania.

Na panelu obstugi zaswieci sie odpowiednia

dioda i zostanie pokazany czas gotowania

fabrycznie zaprogramowany dla tego
programu. Swieci sie dodatkowo element
wskaznika ,niskie cisnienie pary® [<»] lub

,wysokie ci$nienie pary“ [} ].

Wskazéwka: jezeli [ ] lub [ €3] nie $wieca,

oznacza to, ze funkcja pary pod cisnieniem

nie jest dostepna dla wybranego programu.

2. Wecisnaé przycisk 4, aby przejsé¢
miedzy [ ] oraz [ ].

3. Gdy ukaze sie zadane cisnienie pary,
wcisngé przycisk /.

Nastgpi uruchomienie programu z ustawiong

indywidualnie funkcjg pary pod cisnieniem.

Wskazowka: te ustawienia nie sg zapi-

sywane. Przy ponownym wybraniu tego

programu zostanie ponownie wyswietlona
ustawiona fabrycznie funkcja pary pod
cisnieniem.
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my mode (mdéj tryb) (manuainy)
Tryb szybkiej konfiguracji, pozwalajgcy
indywidualnie ustawi¢ czas, temperature

i funkcje pary pod cisnieniem dla danego
procesu gotowania.

W trybie wyboru funkcji $wieci stale przy-
cisk @O oraz element wskaznika [my mode]
(moj tryb). Miga przycisk /. Na wyswietla-
czu pojawia sie ,00:00.

Wskazéwka: aby wigczy¢ funkcje pary
pod cisnieniem, trzeba najpierw zamkng¢
uchwyt do blokowania pary (). Swieci
sie wskaznik [ <> ].

Ustawianie czasu gotowania

1. Nacisnagé 1x przycisk &.

Na wyswietlaczu miga ,00:00.

2. Naciskac przycisk é tak dtugo, az ukaze
sie zgdany czas gotowania.

Ustawianie temperatury gotowania lub

cisnienia pary

3. Bez funkcji pary pod cisnieniem:
uchwyt do blokowania pary musi by¢
otwarty (<&-). Nacisng¢ 1x przycisk §.
Na wyswietlaczu miga ,0000“. Nastepnie
naciskaé przycisk § tak diugo, az ukaze
sie zgdana temperatura gotowania.
lub
Z funkcja pary pod cisnieniem:
uchwyt do blokowania pary musi byé
zamkniety (<©-). Wcisngé przycisk 43,
aby przej$¢ miedzy [ ] oraz [ ].

4. Nacisngc¢ przycisk </, aby rozpoczaé¢
gotowanie z wybranymi ustawieniami.

Urzgdzenie ogrzewa mise, az zostanie

osiggnieta zadana temperatura lub ci$nie-

nie pary.

Po osiggnieciu zadanej temperatury lub

ci$nienia pary linia gasnie, a na wyswie-

tlaczu pojawia sie czas gotowania. Proces

gotowania rozpoczyna sie automatycznie.



recipe 1/ recipe 2

(przepis 1/ przepis 2) —

zapisywanie wiasnych

programéw gotowania

W miejscach pamieci [recipe 1] (przepis 1)

oraz [recipe 2] (przepis 2) mozna zapisac

wiasne programy gotowania z indywidualnie
dobranymi czasem, temperaturg i funkcjg
pary pod cisnieniem.

Wskazowki:

m Jezeli nie zostat wczesniej zapisany
wtasny program gotowania, to na
wyswietlaczu nie pojawig sie jeszcze
zadne ustawione wartosci.

m  Aby wigczy¢ funkcje pary pod
ci$nieniem, trzeba zamkng¢ uchwyt do
blokowania pary (-=).

1. W trybie wyboru funkcji wcisngé 1x
przycisk &.

Swieci sie LED [recipe 1] (przepis 1).

Wyswietlacz pokazuje fabrycznie ustawiony

czas gotowania.

Zapisywanie czasu gotowania:

2. Nacisngé 1x przycisk &.

Miga wskaznik. Na panelu obstugi swieci

sie LED 1 (etap gotowania 1).

3. Naciskac¢ przycisk & tak dtugo, az ukaze
sie zadany czas gotowania.

Krétkie nacisniecie przycisku & powoduje

wydtuzenie czasu gotowania o 1 minute.

Jezeli przycisk & zostanie nacisniety dtuzej,

to czas bedzie zwiekszat sie co 10 minut.

Czas rosnie do ustawionej fabrycznie war-

tosci maksymalnej, a nastepnie powraca do

ustawionej fabrycznie wartosci minimalne;j.

Zapisywanie temperatury gotowania lub
cisnienia pary:
4. Temperatura gotowania: wcisngé
1x przycisk §. Wyswietlacz pokazuje
fabrycznie ustawiong temperature
gotowania. Nastepnie naciskac przycisk
B tak diugo, az ukaze sie zagdana
temperatura gotowania.
lub
Cisnienie pary: wcisnaé przycisk &3,
aby przejsé¢ miedzy [ ]i [ ].

Zabezpieczenie przed dziec¢mi pl

5. Wecisna¢ na diuzej przycisk /
(>2 sekundy), aby ustawione wartosci
zapisaC w pamieci.
Wskazéwka: dla jednego etapu gotowania
mozna ustawic¢ i zapisa¢ albo temperature,
albo tylko cisnienie pary. Ostatnia nasta-
wiona warto$¢ zostanie zapisana w pamieci.

Aby zaprogramowac kolejne etapy gotowa-
nia, powtoérzy¢ czynnosci od 2 do 6. Mozna
zaprogramowac¢ maksymalnie 3 etapy
gotowania. Zapisany program gotowania
[recipe 1] (przepis 1) mozna, jak zwykle,
wybraé poprzez tryb wyboru funkcji.
Wskazowka: aby zapisa¢ drugi wlasny
program gotowania pod [recipe 2]
(przepis 2), nalezy postepowac analogicz-
nie, jak opisano powyzej dla [recipe 1]
(przepis 1).
W celu skasowania wiasnego programu
gotowania, wykona¢ nastepujgce czynnosci:
1. W trybie wyboru funkcji wcisngé

1x przycisk B.
Swieci sie LED [recipe 1] (przepis 1).
Wyswietlacz pokazuje zapisany czas
gotowania.
2. Nacisnaé 1x przycisk &.
Miga wskaznik. Na panelu obstugi $wieci
sie LED 1 (etap gotowania 1).
3. Wecisngé na dtuzej przycisk X

(>2 sekundy).
Ustawienia pod [recipe 1] (przepis 1) sg
skasowane.
Wskazoéwka: aby skasowac drugi wiasny
program gotowania [recipe 2] (przepis 2),
nalezy postepowac analogicznie, jak
opisano powyzej dla [recipe 1] (przepis 1).

Zabezpieczenie przed
dzieémi

Zabezpieczenie przed dzieCmi moze

by¢ wigczone lub wytgczone podczas
procesu gotowania. Jesli zabezpieczenie
przed dzie¢mi jest wigczone, to wszystkie
przyciski na panelu sg zablokowane

oraz nie jest juz mozliwe konfigurowanie
urzgdzenia.
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/\ Ostrzezenie
Gdy zabezpieczenie przed dzie¢mi jest
wigczone, to nie mozna dokonywaé zmian
W procesie gotowania, ani go przerywac.
Najpierw trzeba wytgczy¢ zabezpieczenie
przed dziec¢mi.
Nalezy uzy¢ nastepujacej kombinacji
przyciskow:
1. Wigczanie
Przyciski § i & trzyma¢ jednoczesnie
wcisniete przez 3 sekundy. Rozlegnie
sie krotki sygnat dzwigkowy. Zabezpie-
czenie przed dzie¢mi jest wtgczone.
2. Wylaczanie
Przyciski § i 8 ponownie trzymaé
jednoczesnie wcisniete przez 3 sekundy.
Rozlegnie sie krotki sygnat dzwigkowy.
Zabezpieczenie przed dziec¢mi jest
wytgczone.

Konserwacja i codzienne
czyszczenie

A Niebezpieczenstwo porazenia

pradem

m Nigdy nie zanurza¢ urzadzenia w
wodzie.

m Nie stosowa¢ myjek parowych.

m Przed przystgpieniem do czyszczenia
nalezy wyjg¢ wtyczke z gniazdka
sieciowego.

Uwagal!

m  Nie uzywacé srodkéw czyszczgcych
zawierajgcych alkohol lub spirytus.

m Nie nalezy uzywac ostrych, spiczastych
lub metalowych przedmiotow.

m Nie stosowac szorstkich Sciereczek ani
$Srodkéw do szorowania.

Urzadzenie musi by¢ doktadnie oczysz-
czone po kazdym uzyciu.
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1. Odczekaé, az urzadzenie catkowicie
ostygnie.

2. Otworzy¢ uchwyt do blokowania
pary (&*).

3. Nacisna¢ przycisk otwierajgcy na
urzadzeniu, aby otworzy¢ pokrywe.

4. Wyjac¢ mise, wkiadke pokrywy, wylot
pary, korek zaworu, pojemnik na
skropliny i akcesoria. =% ,Przed
pierwszym uzyciem” patrz strona 294

Czyszczenie korpusu urzadzenia

1. Obudowe urzgdzenia wytrze¢ do sucha
miekka, wilgotng szmatka.

2. Wnetrze urzgdzenia wytrze¢ do sucha
miekka, wilgotng szmatka.

3. Panel obstugi czy$ci¢ suchg Sciereczka
z mikrowtokna.

Czyszczenie wkiadki pokrywy,
wylotu pary i korka zaworu

1. Poszczegodlne czesci umyc¢ ptynem do
mycia naczyn i miekkg $ciereczkg lub
gabka.

2. Optukac czystg wodg i wysuszyc.

Uwaga!

Nastepujace elementy nie nadajg sie do

mycia w zmywarce: wyjmowana wktadka

pokrywy, sruba mocujgca, wylot pary oraz
korek zaworu.

Czyszczenie misy, pojemnika na

skropliny i akcesoriéw

1. Poszczegdlne czesci umyc¢ ptynem do
mycia naczynh i miekka sciereczkg lub
gabka.

2. Optuka¢ czystg wodg i wysuszyc.

Nastepujace elementy nadaja si¢ do

mycia w zmywarce: misa, pojemnik na

skropliny, kosz do smazenia z uchwytem,

kosze do gotowania na parze, szpatutka,

chochla i miarka.

Uwaga!

Po umyciu wszystkie wysuszone

czesci z powrotem umiesci¢ w korpusie
urzgdzenia i sprawdzi¢ dziatanie urzgdzen
zabezpieczajgcych. = ,Przed pierwszym
uzyciem” patrz strona 294



Ekologiczna utylizacja

Ekologiczna utylizacja
To urzadzenie jest oznaczone zgodnie

E z Dyrektywa Europejska 2012/19/UE

mmm  oraz polskg Ustawg z dnia 11 wrzesnia
2015 . ,0 zuzytym sprzecie elek-
trycznym i elektronicznym” (Dz.U. z
dn. 23.10.2015 poz. 11688) symbolem
przekreslonego kontenera na odpady.
Takie oznakowanie informuje, ze
sprzet ten, po okresie jego uzytko-
wania nie moze by¢ umieszczany
tgcznie z innymi odpadami pocho-
dzgcymi z gospodarstwa domowego.
Uzytkownik jest zobowigzany do
oddania go prowadzgcym zbieranie
zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego. Prowadzacy zbie-
ranie, w tym lokalne punkty zbidrki,
sklepy oraz gminne jednostka, tworzg
odpowiedni system umozliwiajgcy
oddanie tego sprzetu. Wiasciwe
postepowanie ze zuzytym sprzetem
elektrycznym i elektronicznym przy-
czynia sie do unikniecia szkodliwych
dla zdrowia ludzi i Srodowiska natu-
ralnego konsekwencji, wynikajgcych
z obecnosci sktadnikdw niebezpiecz-
nych oraz niewtasciwego sktadowania
i przetwarzania takiego sprzetu.

Gwarancja

Dla urzgdzenia obowigzujg warunki
gwarancji wydanej przez nasze przed-
stawicielstwo handlowe w kraju zakupu.
Doktadne informacje otrzymacie Panstwo
w kazdej chwili w punkcie handlowym,

w ktorym dokonano zakupu urzadzenia.
W celu skorzystania z ustug gwarancyinych
konieczne jest przedtozenie dowodu
kupna urzadzenia. Warunki gwaranc;ji
regulowane sg odpowiednimi przepisami
Kodeksu cywilnego oraz Rozporzadze-
niem Rady Ministrow z dnia 30.05.1995
roku ,W sprawie szczegdlnych warunkow
zawierania i wykonywania umow rzeczy
ruchomych z udziatem konsumentow”.

Zmiany zastrzezone.

pl
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Lista programéw gotowania

W AutoCook Pro mozna skorzysta¢ z 50 programoéw gotowania. Sktada sie na nie

16 programow podstawowych, z ktérych kazdy wystepuje w 3 wersjach z réznymi
ustawieniami czasu, oraz 2 dodatkowe funkcje pary pod cisnieniem. W ponizszej tabeli
zestawiono najwazniejsze dane dotyczgce réznych programéw gotowania.

Liczba Dostepna Dostepna Pokrywa

etapow funkcja funkcja
gotowania utrzymywania pary pod
ciepta ci$nieniem

my mode (mdj tryb)
Indywidualne ustawienie zadanej temperatury 1 — v zgtn\:vlfnr?at;*
i czasu gotowania ¢
recipe 1&2 (przepis 1&2) 13 . v otwarta /
2 miejsca w pamieci dla wiasnych przepiséw zamknieta*
warm up (podgrzewanie)
Podgrzewanie zimnych (wstepnie ugotowanych) 1 4 — zamknieta
potraw
soup (zupa) krotki: 1
Przygotowanie zup i gulaszéw $redni: 2 Vv Vv otwarFa /*

dlugi: 2 zamknieta
steam (gotowanie na parze)
Gotowanie na parze warzyw, migsa i ryb 1 v 4 zamknieta
(wymaga uzycia kosza do gotowania na parze)
stew (duszenie) krotki: 1
Duszenie warzyw, miesa i ryb. $redni: 2 vV 4 otwka r.ta /*

dhugi: 2 zamknieta
fry (obsmazanie)
Obsmazanie warzyw, migsa i ryb. ! v B otwarta
soft fry (delikatne smazenie)
Delikatne smazenie niewielkich ilosci (np. miesa,

1 — — otwarta

ryby, ciastek, ...). Potrzebny kosz do smazenia.
Nie nadaje si¢ do zamrozonych sktadnikow.
baking (pieczenie)

Maksymalna ilo$¢ ciasta zawiera 1000 g maki 1 — — zamknieta
z wodg (proporcje: 54 ml wody na 100 g maki)
cooking (gotowanie)

Gotowanie produktéw spozywczych 1 v v zamknigta
porridge (potrawa mleczna) .
Gotowanie zup mlecznych [ 4 v zamknieta
rice (ryz/kasze) _ .
Gotowanie kasz lub ryzu [ v zamknieta
jam (marmolada) ) B _ vara

Konserwowanie owocdw na marmolade
* W zaleznosci od przepisu / etapu gotowania — ,pokrywa zamknigta“ przy aktywnej funkcji pary pod ci$nieniem

Wskazéwki dotyczace prawidtowego uzywania programow, jak réwniez informacje o sktadnikach, ilosciach
i czasach gotowania sa zawarte w zataczonej broszurze z przepisami kulinarnymi.
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Czasy gotowania pl

Liczba Dostepna Dostepna Pokrywa
etapow funkcja funkcja

gotowania utrzymywania pary pod
ciepta cis$nieniem

legumes (warzywa straczkowe) krotki: 1

Gotowanie fasoli $redni: 2 Vv Vv zamknieta
dtugi: 2

sous vide (sous vide)

Delikatne gotowanie potraw w woreczku 1 — — zamknieta

prézniowym

risotto (risotto) krotki: 3

Przygotowanie risotto $redni: 3 Vv 4 otwarFa /*

, zamknieta

dtugi: 3

pasta (makaron) 1 . . zamknieta /

Gotowanie makaronu otwarta*

yogurt (jogurt 1 — — zamknieta

Przygotowanie jogurtu
* W zaleznosci od przepisu / etapu gotowania — ,pokrywa zamknieta“ przy aktywnej funkcji pary pod cisnieniem

Wskazowki dotyczace prawidtowego uzywania programéw, jak réwniez informacje o sktadnikach, ilosciach
i czasach gotowania sg zawarte w zatgczonej broszurze z przepisami kulinarnymi.

Czasy gotowania

W ponizszej tabeli zestawiono czasy gotowania réznych potraw. Czasy gotowania zalezg
od grubosci oraz konsystencji produktéw i powinny by¢ rozumiane jako zalecane czasy
minimalne. Nalezy odpowiednio dostosowac czasy gotowania. Dla mrozonek powinno sie
wydtuzy¢ czas gotowania o przynajmniej 20%.

Ustawienie Czas (bez Produkt spozywczy Zalecana ilosé
funkcji pary pod (maksymalna)
cisnieniem)

steam Sredni 30 min zielona fasolka (Swieza) 500 g (800 g)
(gotowanie na  krétki 10 min kalafior (rézyczki kalafiora 500 g (800 g)
parze) o jednakowej wielkosci)

dtugi 50 min ziemniaki (cate, Srednie) 500 g (1200 g)

krotki 10 min filet rybny 500 g (1000 g)

Sredni 30 min kuleczki z miesa mielonego 500 g (700 g)

krotki 10 min Jajka 8 sztuk (12)

Sredni 30 min kluski, knedle 500 g (600 g)

krotki 5 min brokuty 500 g (800 g)

krotki 3 min groszek 500 g (800 g)

$Sredni 30 min marchew 500 g (800 g)

Sredni 30 min pier$ kurczaka 500 g (800 g)

$Sredni 30 min czerwone buraki 500 g (800 g)

(cate, Srednie)
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pl Czasy gotowania

Ustawienie Czas (bez Produkt spozywczy Zalecana ilosé
funkcji pary pod (maksymalna)
ciSnieniem)

rice Sredni 30 min biaty ryz Srednioziarnisty 500 g ryzu,
(ryz/kasze) (jako przystawka) 700 ml wody
$redni 25min biaty ryz $rednioziarnisty 250 g ryzu,
(jako przystawka) 500 ml wody
dhugi 60 min czarny ryz 500 g ryzu,
500 ml wody
dhugi 45 min czarny ryz 250 g ryzu,
350 ml wody
porridge dhugi 45 min deser mleczny 250 gryzu
(potrawa okragtoziarnistego,
mleczna) 1000 ml mleka,
100 g cukru
$redni 30 min deser mleczny 125 g ryzu
okragtoziarnistego,
500 ml mleka,
50 g cukru
soft fry Sredni 20 min udka z kurczaka 3009
(delikatne krotki 10 min pieczarki 200 g
smazenie) $redni 20 min cannelloni 300 g
krotki 10 min filet rybny 200 g
krotki 10 min sznycel po wiedensku 200 g
(z indyka)
krotki 10 min sznycel po wiedensku 200 g
(z wieprzowiny)
steam (gotowanie krotki + 10 min + surowe warzywa 200 g
na parze) + krotki 10 min (np. kalafior)
soft fry (delikatne
smazenie)
baking diugi 60 min karkowka wieprzowa 1500 g
(pieczenie) $redni 40 min pieczen rzymska 800 g
dhugi 60 min Ciasto 500 g
fry Sredni 15 min warzywa 300 g
(obsmazanie)  gredni 15 min ryby 200 g

Sredni 15 min Mieso 500 g

krotki reczne ustawienie: cebula 2009
5min
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Przeglad modeli i dane techniczne

pl

Zalecana ilos¢

(maksymalna)

Poziom wody w

garnku po wiozeniu
potraw nie moze

przekracza¢ 3,0 I.

Ustawienie Czas (bez Produkt spozywczy
funkgji pary pod
ciSnieniem)
sous vide 1) krotki, 60°C 60 min filet wotowy (krwisty)
$redni, 65°C 50 min filet wotowy
($rednio wypieczony)
$redni, 70°C 45 min filet wotowiny
(dobrze wysmazony)
krotki, 60°C 30 min ryba (fosos)
$redni, 65°C 60 min dréb (pier$ kurczaka)
dtugi, 85°C 60 min szparagi
dtugi, 85°C 80 min ziemniaki
dtugi, 85°C 100 min warzywa okopowe

1) Podczas gotowania sous-vide muszg by¢ zachowane specjalne $rodki higieny. Nalezy przestrzegac¢

zalecen dotyczacych bezpieczenstwa oraz przygotowywania! =% ,Gotowanie sous vide* patrz strona 300

Przeglad modeli i dane techniczne

v v

v v
Pamieci indywidualnych ustawien 2 2
Pojemnos¢ nominalna 51 51
Maksymalne napetnienie bez funkcji pary pod 41 41
ci$nieniem
Maksymalne napetnienie z funkcja pary pod ci$nieniem 3,31 3,31
Zakres temperatur 40-160°C 40-160°C
Cisnienie robocze 80 kPa 80 kPa
Cisnienie bezpieczenstwa 150 kPa 150 kPa
Zasilanie elektryczne (napiecie — czestotliwo$c) 220-240V~ 50/60 Hz 220-240V~ 50/60 Hz
Moc ukfadu grzejnego 1050 W 1200 W
Indukcja — v
Diugo$¢ przewodu sieciowego 1,5m 1,5m
Cigzar pustego urzadzenia 5,8 kg 6,5 kg
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pl Akcesoria dodatkowe

Akcesoria dodatkowe

MAZ8BI

Misa ze stali nierdzewnej, polerowana,
z powtoka zapobiegajacq przywieraniu

i pokrywa* do zamykania produktow;
nadaje sie do indukcyjnego multiwara z
funkcija pary pod cisnieniem MUC88...
MAZOFB

Kosz do smazenia

Misa 5-litrowa; nadaje sie do mycia w
zmywarce do naczyn; bardzo wytrzymata;
grubos¢ 3 mm; stal nierdzewna polerowana z
zewnatrz; powtoka zapobiegajaca przywieraniu;
pokrywa* do przechowywania produktow w
naczyniu, na przyktad w lodéwce

Kosz ze stali nierdzewnej, ze zdejmowanym
uchwytem dla fatwego postugiwania si¢; nadaje
sie do mycia w zmywarce do naczyn

*Pokrywa do przechowywania produktéw nie nalezy do standardowego wyposazenia urzadzenia. Jest

dostarczana tylko z misami z wyposazenia dodatkowego. * Jezeli jaki$ element wyposazenia nie nalezy do

zakresu dostawy, mozna go dokupi¢ w sklepach lub za po$rednictwem naszego serwisu.

Usuwanie drobnych usterek

Problem

Przyczyna

Przygotowana potrawa Zbyt duza ilo$¢ produktow.

jest pot surowa.

Sposob usuniecia

Mise napetni¢ maksymalnie do oznaczenia
[4.0 litry]!

Nieprawidfowa proporcja wody i
sktadnikow.

Dostosowac proporcje wody i sktadnikdw.

Ciata obce w $rodku urzadzenia.

Usuna¢ wszystkie ciata obce. Nie uzywac do
tego wody!

Misa odksztafcita sie.

Usterka w urzadzeniu.

Usterka w czujniku.

Zwrdcic sie do serwisu.

Przygotowana potrawa Zanieczyszczenie pod misa.

jest spalona.

Mise i wnetrze urzadzenia doktadnie
oczyscic.

Misa odksztalcita sie.

Usterka w urzadzeniu.

Usterka w czujniku.

Zwrdci¢ sie do serwisu.

Zawarto$¢ urzadzenia
wygotowuije sie.

Zbyt duza ilo$¢ produktow.

Dostosowac ilo$¢ produktow.

Temperatura jest zbyt wysoka.

Zmniejszy¢ temperature.

Wybrany program wymaga
gotowania potrawy z otwartg
pokrywa.

Otworzy¢ pokrywe urzadzenia.

LED nie Swieci sie.

Urzadzenie jest wytgczone.

Wiaczy¢ urzadzenie.

Usterka w zasilaniu napigciem.

Zwrdci¢ sie do serwisu.

Nie dziata ptyta Usterka w urzadzeniu. Zwrdci¢ sie do serwisu.

grzewcza. Plyta grzewcza jest uszkodzona.

Wycieka woda z Urzadzenie posiada ochrone przed  Usuna¢ wode z pojemnika na skropliny.
urzadzenia. przepetnieniem. Wyja¢ mise i wytrze¢ do sucha szmatka

Pojemnik na skropliny jest pefen lub
przelewa sig.

wnetrze urzadzenia. Zwraca¢ uwage, aby
zadna woda nie przedostata si¢ do wnetrza
urzadzenia.
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Usuwanie drobnych usterek pl

Problem Przyczyna Sposob usunigcia

Uchwyt do blokowania Zabezpieczenie przed nadcisnie- Postepowac, jak opisano w rozdziale

pary nie daje sie niem jest sklejone przez produkty => Reczne spuszczanie pary” patrz

otworzy¢. i uchwyt do blokowania pary zostat  strona 303. Jezeli problem nadal wystepuje,
unieruchomiony. Zwr6cic sie do serwisu.

Para stale ucieka przez Korek zaworu nie jest poprawnie Odtaczy¢ urzadzenie od sieci i pozostawié

wylot pary, chociaz jest umieszczony na zaworze. do ochtodzenia. Wyja¢ wylot pary

wigczona funkcja pary i poprawnie osadzi¢ korek na zaworze.

pod cisnieniem.

Wyswietlacz pokazuje  To nie jest usterka. Para jest Odczekat, az para catkowicie wyleci lub

P wypuszczana automatycznie. spusci¢ pare manualnie.

Wyswietlacz pokazuje  Uchwyt do blokowania pary zamknigty Otworzy¢ uchwyt do blokowania pary (&),

OPEn (-=>) przy programie gotowania bez  aby wytaczy¢ funkcje pary pod cisnieniem.

funkcji pary pod cisnieniem.
Wyswietlacz pokazuje  Uchwyt do blokowania pary otwarty ~ Zamknag¢ uchwyt do blokowania pary (-&-),

CLOSE (->) przy programie gotowaniaz  aby wiaczy¢ funkcje pary pod cisnieniem.
funkcja pary pod ci$nieniem.

Wyswietlacz pokazuje  Usterka w urzadzeniu. Przerwa¢ program gotowania. Odtaczy¢

E1~E6 urzadzenie od sieci. Ponownie wigczy¢

urzadzenie. Jezeli problem nadal wystepuje,
Zwrdcic sie do serwisu.

Wyswietlacz pokazuje  Awaria obwodu elektrycznego Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania napigciem
EO i wykonac¢ ponowne uruchomienie. Jezeli
problem nadal wystepuje, prosze zwréci¢ sie
do serwisu.
Wyswietlacz pokazuje  Garnek jest uszkodzony lub brakuje ~ Wstawi¢ oryginalny garnek. Jezeli problem
E1 go w urzadzeniu, ewentualnie nie byt nadal wystepuje, prosze zwrdcic sie do
uzywany oryginalny garnek. serwisu.
Wyswietlacz pokazuje  Urzadzenie ulegto przegrzaniu. Odtaczy¢ urzadzenie od sieci i pozostawi¢
E2, E5, E6 lub E7 do ochtodzenia. Gdy urzadzenie ostygnie,
ponownie je uruchomic.
Zwarcie w urzadzeniu. Odtaczy¢ urzadzenie od sieci i zwrocic sie
do serwisu.
Wyswietlacz pokazuje  Zbyt wysokie napiecie zasilania. Skontaktowac sie z dostawca energii
E3 elektrycznej lub operatorem sieci. Zleci¢
Wyswietlacz pokazuje  Zbyt niskie napigcie zasilania. elektrykowi sprawdzenie napiecia zasilania.
E4
Wyswietlacz pokazuje  Btad komunikacii Gdy urzadzenie ostygnie, ponownie je
E8 uruchomic.
Wyswietlacz pokazuje W przypadku wybrania programu Usuna¢ z misy niewtasciwe sktadniki, oczy-
E12 z wysoka temperaturg (np. ,soft fry  $ci¢ mise, a nastepnie poprawnie napetic
(delikatne smazenie)*) dodano (np. olejem dla programu ,soft fry (delikatne
niewtasciwe sktadniki (np. wode). smazenie)‘). W zaleznosci od wybranego pro-
Program zostat przerwany, aby gramu pozostawi¢ otwartg pokrywe = Lista
unikng¢ nadcisnienia. programow gotowania” patrz strona 312.

Ponownie uruchomi¢ program gotowania.
Jesli problemu nie mozna rozwigzac, nalezy koniecznie skontaktowa¢ sie z infolinia

Numery telefonéw znajduja sie na ostatnich stronach instrukciji.
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Kundendienst — Customer Service

DE Deutschland, Germany
BSH Hausgerate Service GmbH
Zentralwerkstatt fUr kleine Hausgerate
Trautskirchener Strasse 6-8

90431 Nurnberg

Online Auftragsstatus, Filterbeutel-
Konfigurator und viele weitere Infos
unter: www.bosch-home.com
Reparaturservice, Ersatzteile &
Zubehor, Produkt-Informationen:
Tel.: 0911 70 440 040
mailto:cp-servicecenter@bshg.com

Wir sind an 365 Tagen rund um die Uhr
erreichbar.

AE United Arab Emirates,
paadall & ath b Loy

BSH Home Appliances FZE

Round About 13,

Plot Nr MO-0532A

Jebel Ali Free Zone — Dubai

Tel.: 04 881 4401

mailto:service.uae@bshg.com

www.bosch-home.com/ae

AL Republika e Shqiperise,
Albania
ELEKTRO-SERVIS sh.p.k

Rr. Shkelgim Fusha, Selite,
Pallati “Matrix Konstruksion”,
Kati 0 dhe +1

1023 Tirane

Tel.: 4 2278 130, -131

Fax: 4 2278 130
mailto:info@elektro-servis.com

EXPERT SERVIS

Rruga e Kavajes,

Kulla B Nr 223/1 Kati |

1023 Tirane

Tel.: 4 480 6061

Tel.: 4 227 4941

Fax: 4 227 0448

Cel: +355 069 60 45555
mailto:info@expert-servis.al

AT  Osterreich, Austria

BSH Hausgerate Gesellschaft mbH
Werkskundendienst fir Hausgerate
Quellenstrasse 2a

1100 Wien

Online Reparaturannahme,

Ersatzteile und Zubehér und viele
weitere Infos unter:

www.bosch-home.at

Reparaturservice, Ersatzteile & Zubehor,
Produktinformationen

Tel.: 0810 550 511
mailto:vie-stoerungsannahme@bshg.com

Wir sind an 365 Tagen rund um die Uhr fiir
Sie erreichbar.

AU Australia

BSH Home Appliances Pty. Ltd.
Gate 1, 1555 Centre Road
Clayton, Victoria 3168

Tel.: 1300 369 744*

Fax: 1300 306 818
mailto:aftersales.au@bshg.com
www.bosch-home.com.au

* Mo-Fr: 24 hours

01/18

BA Bosnai Hercegovina,
Bosnia-Herzegovina

“HIGH” d.o.o.

Gradacacka 29b

71000 Sarajevo

Tel.: 061 10 09 05

Fax: 033 21 3513

mailto:bosch_siemens_sarajevo@

yahoo.com

BE Belgique, Belgi€, Belgium
BSH Home Appliances S.A. — N.V.
Avenue du Laerbeek 74
Laarbeeklaan 74

1090 Bruxelles — Brussel

Tel.: 024757001
mailto:bru-repairs@bshg.com
www.bosch-home.be

BG Bulgaria

BSH Domakinski Uredi Bulgaria EOOD
Business center FPI, floor 5,

Cherni vrah Blvd. 51B

1407 Sofia

Tel.: 0700 208 17
mailto:informacia.servis-bg@bshg.com
www.bosch-home.bg

BH Bahrain, _y sl 480
Khalaifat Est.

P.O. Box 5111

Manama

Tel.: 01 7400 553
mailto:service@khalaifat.com

BY Belarus, Benapycb
00O “BCX BbiToBas TexHuka”
Ten.: 495 737 2961
mailto:mok-kdhl@bshg.com

CH Schweiz, Suisse,
Svizzera, Switzerland

BSH Hausgerate AG

Bosch Hausgerate Service

Fahrweidstrasse 80

8954 Geroldswil

Reparaturservice, Ersatzteile & Zubehor,

Produktinformationen

Tel.: 0848 888 200

Service Fax: 0848 840 041

mailto:ch-reparatur@bshg.com

Ersatzteile Fax: 0848 880 081

mailto:ch-ersatzteil@bshg.com

www.bosch-home.com

CY Cyprus, Kumpog

BSH lkiakes Syskeves-Service
39, Arh. Makaariou IlI Str.
2407 Egomi/Nikosia (Lefkosia)
Tel.: 7777 8007

Fax: 022 658 128
mailto:bsh.service.cyprus@
cytanet.com.cy

CZ Ceska Republika, Czech Republic
BSH domaci spotfebice s.r.o.

Firemni servis domacich spotrebict
Radlicka 350/107¢c

158 00 Praha 5

Tel.: 0251 095 546
www.bosch-home.com/cz

DK Danmark, Denmark
BSH Hvidevarer A/S
Telegrafvej 4

2750 Ballerup

Tel.: 44 89 80 18
BSH-Service.dk@bshg.com
www.bosch-home.dk

EE Eesti, Estonia

SIMSON OU

Tiri tn.5

11313 Tallinn

Tel.: 0627 8730

Fax: 0627 8733
mailto:servicenet@servicenet.ee
www.simson.ee

Renerki Kaubanduse OU

Tammsaare tee 134B (Euronicsi kaupluses)
12918 Tallinn

Tel.: 0651 2222

Fax: 0516 7171
mailto:klienditeenindus@renerk.ee
www.renerk.ee

Eliser OU

Mustamae tee 24

10621 Tallinn

Tel.: 0665 0090
mailto:hooldus@eliser.ee
www.kodumasinate-remont.ee

ES Espaiia, Spain

BSH Electrodomésticos Espafia S.A.
Servicio Oficial del Fabricante
Parque Empresarial PLAZA,

C/ Manfredonia, 6

50197 Zaragoza

Tel.: 976 305 713

Fax: 976 578 425
mailto:CAU-Bosch@bshg.com
www.bosch-home.es

Fl Suomi, Finland

BSH Kodinkoneet Oy

Itdlahdenkatu 18 A, PL 123

00201 Helsinki

Tel.: 0207 510 705
mailto:Bosch-Service-FI@bshg.com
www.bosch-home.fi

Soittajahinta on kiinteasta verkosta ja
matkapuhelimesta 8,35 snt/puh + 16,69 snt/min.

FR France

BSH Electroménager S.A.S.

50 rue Ardoin — CS 50037
93406 SAINT-OUEN cedex
Service interventions a domicile:
01401011 00

Service Consommateurs:
0892 698 010 Sl
mailto:soa-bosch-conso@bshg.com
Service Piéces Détachées et
Accessoires:

0592 90 o0 R

www.bosch-home.fr



GB Great Britain

BSH Home Appliances Ltd.

Grand Union House

Old Wolverton Road

Wolverton

Milton Keynes MK12 5PT

To arrange an engineer visit, to order

spare parts and accessories or for

product advice please visit

www.bosch-home.co.uk

or call Tel.: 0344 892 8979*

* Calls are charged at the basic rate, please
check with your telephone service provider
for exact charges

GR Greece, EAAdGg

BSH lkiakes Siskeves A.B.E.

Central Branch Service

17 km E.O. Athinon-Lamias & Potamou 20
14564 Kifisia

TnAépwvo: 210 4277701

TnAépwvo:181 82
mailto:nkf-CustomerService@bshg.com
www.bosch-home.gr

HK Hong Kong, &%

BSH Home Appliances Limited
Unit 1 & 2, 3rd Floor,

North Block, Skyway House,

3 Sham Mong Road

Tai Kok Tsui, Kowloon

Hong Kong

Tel.: 2565 6151

Fax: 2565 6681
mailto:bosch.hk.service@bshg.com
www.bosch-home.cn

HR Hrvatska, Croatia

BSH kuéanski uredaiji d.o.o.

Ulica grada Vukovara 269F

10000 Zagreb

Tel.: 01 5520 888

Fax: 01 6403 603
mailto:informacije.servis-hr@bshg.com
www.bosch-home.com/hr

HU Magyarorszag, Hungary

BSH Haztartasi Készuilék Kereskedelm Kit.
Arpad fejedelem Utja 26-28

1023 Budapest

Call Center: +06 80 200 201

mailto: BSH-szerviz@bshg.com
www.bosch-home.com/hu

IE Republic of Ireland

BSH Home Appliances Ltd.

M50 Business Park

Ballymount Road Upper

Walkinstown

Dublin 12

To arrange an engineer visit, to order

spare parts and accessories or for

product advice please call

Tel.: 01450 2655*

www.bosch-home.ie

* Calls are charged at the basic rate, please
check with your telephone service provider
for exact charges.

01/18

IL  Israel, PR"w°
C/S/B/ Home Appliance Ltd.
1, Hamasger St.

North Industrial Park

Lod, 7129801

Tel.: 08 9777 222

Fax: 08 9777 245
mailto:csb-serv@csb-Itd.co.il
www.bosch-home.co.il

IN  India, Bharat, HT3c]
BSH Household Appliances Mfg. Pvt. Ltd.
Arena House, Main Bldg, 2nd Floor,
Plot No. 103, Road No. 12,
MIDC, Andheri East
Mumbai 400 093
Toll Free 1800 266 1880*
www.bosch-home.com/in
* Mo-Sa: 8.00am to 8.00pm
(exclude public holidays)

IS Iceland
Smith & Norland hf.
Noatuni 4

105 Reykjavik

Tel.: 0520 3000
Fax: 0520 3011
WWW.Sminor.is

IT Italia, Italy

BSH Elettrodomestici S.p.A.
Via. M. Nizzoli 1

20147 Milano (Ml)

Numero verde 800 829 120
mailto:info.it@bosch-home.com
www.bosch-home.com/it

KZ Kazakhstan, KasakcTtaH
IP Anackiy A.N. PTN-Service
Kuyshi Dina str.23/1 N3

Astana

Tel.: 717 236 64 55

mailto: ptnservice@mail.ru

Technodom Service
Utegen Batira Str. 73
480096 Almaty

Tel.: 727 258 85 44
mailto: Isr@technodom.kz
www.technodom.kz

Kombitechnocentr
Zhambyl st. 117
480096 Almaty

Tel.: 727 338 45 55
mailto:cts_pavel@bk.ru
www.cts.kz

TOO Evrika Service
Shimkent, Riskulova 22.
Shimkent 160018

Tel.: 727 252 44 63 75
mailto:evrika_kz@mail.ru
www.evrika.com

AV SERVICE

Abulhair hana Str. 51

Uralsk 090000

Tel.: 711 293 99 49
mailto:oastafiev@avservice.kz
www.avservice.kz

LB Lebanon, L/

Teheni, Hana & Co.

Boulevard Dora 4043 Beyrouth
P.O. Box 90449

Jdeideh, 1202 2040

Tel.: 01 255 211
mailto:Info@Teheni-Hana.com

LT Lietuva, Lithuania
Senuku prekybos centras UAB
Jonavos g. 62

44192 Kaunas

Tel.: 037 212 146

Fax: 037 212 165
www.senukai.lt

UAB “AG Service”

R. Kalantos g. 32

52494 Kaunas

Tel.: 070 055 655

Fax: 037 331 363
mailto:servisas@agservice.lt
www.agservice.It

Baltic Continent Ltd.

Luksio g. 23

09132 Vilnius

Tel.: 870 055 595

Fax: 052 741 722
mailto:info@balticcontinent.lt
www.balticcontinent. It

UAB Emtoservis

Savanoriy pr. 1 (Centriné bastiné)
03116 Vilnius

Tel.: 87 00 447 24

Fax: 05 27 373 68
mailto:svc@emtoservis.It
www.emtoservis.It

LU Luxembourg

BSH électroménagers S.A.

13-15, ZI Breedeweues

1259 Senningerberg

Tel.: 26 349 811

Fax: 26 349 315

Reparaturen: lux-repair@bshg.com
Ersatzteile: lux-spare@bshg.com
www.bosch-home.com/lu

LV  Latvija, Latvia

SIA “General Serviss”
Bullu iela 70c

1067 Riga

Tel.: 067 42 52 32
mailto:info@serviscentrs.lv
www.serviscentrs.lv

BALTIJAS SERVISS
Brivibas gatve 201

1039 Riga

Tel.: 067 07 05 20; -36

Fax: 067 07 05 24
mailto:info@baltijasserviss.lv
www.baltijasserviss.lv

Sia Elektronika-Serviss
Tadaiku iela 4

1004 Riga

Tel.: 067 71 70 60

Fax: 067 60 12 35
mailto:serviss@elektronika.lv
www.elektronika.lv

MD Moldova

S.R.L. “Rialto-Studio”

yn. lWycesa 98

2012 KuwmHes

Ten./ dakc: 022 23 81 80
mailto:bosch-md@mail.ru

ME Crna Gora, Montenegro
Elektronika komerc

Ul. Slobode 17

84000 Bijelo Polje

Tel./Fax: 050 432 575

Mobil: 069 324 812
mailto:ekobosch.servis@t-com.me



MK Macedonia, MakegoHus
GORENEC

Jane Sandanski 69 lok. 3

1000 Skopje

Tel.: 022 454 600

Mobil: 070 697 463
mailto:gorenec@yahoo.com

MT Malta

Oxford House Ltd.
Notabile Road

Mriehel BKR 14

Tel.: 021 442 334

Fax: 021 488 656
www.oxfordhouse.com.mt

MV Raajjeyge Jumhooriyyaa,
Maledives

Lintel Investments

Ma. Maadheli, Majeedhee Magu

Malé

Tel.: 0331 0742

mailto:mohamed.zuhuree@

lintel.com.mv

NL Nederlande, Netherlands
BSH Huishoudapparaten B.V.
Taurusavenue 36

2132 LS Hoofddorp
Storingsmelding:

Tel.: 088 424 4010

Fax: 088 424 4845
mailto:bosch-contactcenter@
bshg.com

Onderdelenverkoop:

Tel.: 088 424 4010

Fax: 088 424 4801
mailto:bosch-onderdelen@bshg.com
www.bosch-home.nl

NO Norge, Norway

BSH Husholdningsapparater A/S
Grensesvingen 9

0661 Oslo

Tel.: 22 66 05 54

Tel.: 22 66 06 00
mailto:Bosch-Service-NO@bshg.com
www.bosch-home.no

NZ New Zealand

BSH Home Appliances Ltd.

Unit F 2, 4 Orbit Drive

Mairangi Bay

Auckland 0632

Tel.: 0800 245 700*

Fax: 0800 256 535

mailto:aftersales.nz@bshg.com

www.bosch-home.co.nz

* Mo-Fr: 8.30 am to 5.00 pm
(exclude public holidays)

PL Polska, Poland

BSH Sprzet Gospodarstwa
Domowego sp. z 0.0.

Al. Jerozolimskie 183

02-222 Warszawa

Centrala Serwisu

Tel.: 801 191 534

Fax: 022 572 7709
mailto:Serwis.Fabryczny@bshg.com
www.bosch-home.pl
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PT Portugal

BSHP Electrodomésticos,
Sociedade Unipessoal, Lda.

Rua Alto do Montijo, n® 15
2790-012 Carnaxide

Tel.: 214 250 730

Fax: 214 250 701
mailto:bosch.electrodomesticos.pt@
bshg.com

www.bosch-home.pt

RO Romania, Romania

BSH Electrocasnice srl.

Sos. Bucuresti-Ploiesti,

nr. 19-21, sect.1

13682 Bucuresti

Tel.: 021 203 9748

Fax: 021 203 9733
mailto:service.romania@bshg.com
www.bosch-home.ro

RU Russia, Poccus

00O “BCX BbitoBble MNpubopbl”
CepBWUC OT Npou3BoaUTEnNs
Manas Kanyxckasi, 15

119071 Mocksa

Ten.: 8 (800) 200 29 61
mailto:mok-kdhi@bshg.com
www.bosch-home.com

SA Kingdom Saudi Arabia,
Lo granl) L pel] ASLanll

Abdul Latif Jameel Electronics

and Airconditioning Co. Ltd.

BOSCH Service centre,

Kilo 5 Old Makkah Road

(Next to Toyota), Jamiah Dist.

P.O.Box 7997

Jeddah 21472

Tel.: 800 127 9999

mailto:palakkaln@alj.com

www.aljelectronics.com.sa

SE Sverige, Sweden

BSH Home Appliances AB
Landsvagen 32

169 29 Solna

Tel.: 0771 19 70 00 local rate

Tel.: 0771 11 22 77 local rate
mailto:Bosch-Service-SE@bshg.com
www.bosch-home.se

SG Singapore, FNiK

BSH Home Appliances Pte. Ltd.
Block 4012, Ang Mo Kio Avenue 10
#01-01 Techplace 1

Singapore 569628

Tel.: 6751 5000*

Fax: 6751 5005
mailto:bshsgp.service@bshg.com
www.bosch-home.com.sg

* Mo-Fr: 8.30am to 7.00pm, Sa: 8.30am to 5.30pm

(exclude public holidays)

Si Slovenija, Slovenia

BSH Hisni aparati d.o.o.

Litostrojska 48

1000 Ljubljana

Tel.: 01 583 07 00

Fax: 01 583 08 89
mailto:informacije.servis@bshg.com
www.bosch-home.com/si

SK Slovensko, Slovakia

BSH domaéci spotfebice s.r.o.
Firemni servis domacich spotrebict
Radlicka 350/107¢

158 00 Praha 5

Tel.: +421 244 452 041
mailto:opravy@bshg.com
www.bosch-home.com/sk

TR Tiirkiye, Turkey

BSH Ev Aletleri Sanayi

ve Ticaret A.S.

Fatih Sultan Mehmet Mahallesi

Balkan Caddesi No: 51

34771 Umraniye, Istanbul

Tel.: 0216 444 6333*

Fax: 0 216 528 9188*

mailto:careline.turkey@bshg.com

www.bosch-home.com/tr

* Cagri merkezini sabit hatlardan
aramanin bedeli sehir ici ticretlendirme,
Cep telefonlarindan ise kullanilan
tarifeye gore degiskenlik gostermektedir

TW Taiwan, &2

I PIHAR AT OB BN R IE 5,
ETEARRGERK,
BilaAERES

BSH Home Appliances Private Limited
B LT PR M 18057 114

11F., No.80, Zhouzi St., Neihu Dist.
Taipei City 11493

Tel.: 0800 368 888

Fax: 02 2627 9788
mailto:bshtzn-service@bshg.com
www.bosch-home.com.tw

UA  Ukraine, Ykpaina

TOB “BCX lNMo6yToBa TexHika”
Ten.: 044 490 2095
mailto:bsh-service.ua@bshg.com
www.bosch-home.com.ua

XK Kosovo
Service-General SH.P.K.
Rruga Mag Prishtine-Ferizaj
70000 Ferizaj

Tel.: 0290 321 434

Tel.: 0290 330 723
mailto:a_service@
gama-electronics.com

XS Srbija, Serbia

BSH Ku¢ni aparati d.o.o.
Milutina Milankovi¢a br. 92
11070 Novi Beograd

Tel.: 011 353 70 08

Fax: 011 205 23 89
mailto:informacije.servis-sr@
bshg.com
www.bosch-home.rs

ZA  South Africa

BSH Home Appliances (Pty) Ltd.

15th Road Randjespark

Private Bag X36, Randjespark

1685 Midrand — Johannesburg

Tel.: 086 002 6724

Fax: 086 617 1780
mailto:applianceserviceza@bshg.com
www.bosch-home.com/za



:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

« Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration - also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
Youll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or arepair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001109589 (9803)



